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Plomb,  cuivre,  zinc,  arsenic  (re- 
cherche)    » 

Chaux  (dosage) » 

Magnésie  (id.) » 

Alcalinité  (détermination) ....  » 

Dureté  (calcul). » 

Ustensiles  et  récipients  : 

Ustensiles  en  métal. 841  à  844 

Poteries  vernissées  ou  éraaillécs  .  '  850,  840 

Ustensiles  en  pierre,  en  verre,  etc.  • 

Objets  en  caoutchouc 845 

Matières  colorantes  pour  réci- 
pients, emballages,  ctc » 
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liTIODES  D'ANALTSI  DES  iWM  iUHKNTilRIS 


INSTITUTION   D'UNE   COMMISSION   SPÉCIALE 

PAR  LE  V  CORfiRtS  IKTEILNAnORÂL  DE  GHIHU  APPLIQUÉS 


1 .  — L'unification  internationale  des  méthodes  d'analyse  des 
denrées  alimentaires  est  une  mesure  dont  on  a  reconnu 
depuis  longtemps  la  nécessité,  particulièrement  pour  Torga- 
nisation  d'une  lutte  efficace  contre  la  fraude  dans  le  commerce 
des  dites  denrées. 

Les  congrès  internationaux  de  chimie  appliquée  étaient  tout 
désignés  pour  s'occuper  de  cette  question. 

Déjà  le  P'  congrès,  qui  eut  lieu  à  Bruxelles  en  1894, 
adopta  le  vœu  formulé  par  la  section  des  denréf^s  alimentaires 
ensuite  d'un  rapport  de  M.  Herlant  (Bruxelh^s),  de  voir 
s'établir  entre  les  principaux  laboratoires  une  entente  interna- 
tionale pour  l'échange  des  documents  obtenus  par  l'étude 
scientifique  des  denrées  alimentaires. 

Des  documents  pour  la  rédaction  d'un  «  Codex  alimenta- 
rius  austriacus  »  furent  déposés  par  MM.  Mansfeld  et  Meissl 
(Vienne). 

Le  IP  congrès,  tenu  à  Paris  en  LSOG,  sur  la  proposition 
de  M.  Piutti  (Naples),  recommanda  l'élaboration  de  codes 
nationaux  et  puis  d'un  code  international  d'analyse  des  den- 
rées alimentaires. 
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Au  IV®  congrès,  à  Paris,  en  1900,  M.  Chuard  (Lausanne), 
présenta  un  ^  Manuel  suisse  des  denrées  alimentaires.  » 

Au  V®  congrès,  à  Berlin,  en  1903,  la  question  fut  traitée 
dans  diverses  séances  de  la  section  des  denrées  alimentaires. 

A  l'occasion  du  discours  inaugural  de  M.  le  président  von 
Buchka  (Berlin)  sur  le  développement  et  l'importance  do  la 
chimie  des  denrées  alimentaires  au  point  de  vue  scientifique 
et  au  point  de  vue  pratique,  M.  Popp  (Francfort- sur-le-Mein) 
rappela  l'utilité  d'une  entente  internationale  au  sujet  des^ 
méthodes  d'analyse  des  denrées  alimentaires.  M.  le  président 
fit  observer  que  Ton  poursuit  déjà  cette  entente  pour  ce  qui 
concerne  certaines  denrées  faisant  l'objet  d'un  commerce 
international,  comme  les  sucres. 

A  l'ordre  du  jour  de  la  section  figurait  une  communication 
de  M.  Parodi  (Le  Caire)  sur  un  code  international  des 
méthodes  d'analyse  des  denrées  alimentaires,  pour  expertises 
légales.  En  l'absence  du  rapporteur,  M.  André  (Bruxelles), 
après  avoir  rappelé  les  précédents  relatifs  à  la  question, 
présenta  le  vœu  de  voir  les  gouvernements  des  différents  pays 
publier  un  code  des  méthodes  admises  par  les  chimistes  de 
ces  pays  pour  les  analyses  de  denrées  alimentaires  et  désigner 
un  ou  quelques  membres  pour  l'institution  d'une  commission 
ofiîcielle  internationale,  qui  se  réunirait  de  temps  à  autre, 
notamment  à  l'occasion  des  congrès  de  chimie  appliquée, 
pour  conférer  d'abord  de  la  rédaction  d'un  code  international 
et  ensuite  de  la  re vision  périodique  de  ce  code. 

Des  membres  de  la  section  ayant  exprimé  la  crainte  que 
certains  gouvernements,  encore  insuffisamment  renseignés 
sur  l'utilité  de  la  mesure,  missent  peu  d'empressement  à 
donner  suite  à  ce  vœu,  on  y  substitua  celui  de  voir  le  congrès 
instituer  une  commission  pour  l'étude  de  la  question  et  la 
présentation  d'un  rapport  au  prochaiu  congrès,  qui  doit  avoir 
lieu  à  Rome  en  19()6-  La  section  signala  au  bureau  du  congrès 
diverses  personnes  comme  pouvant  notamment  être  appelées 
à  faire  partie  de  cette  commission,  celle-ci  devant  d'ailleurs 
avoir  la  faculté  de  se  compléter  par  cooptation.  Dans  la 
séance  plénière  de  clôture,  le  congrès  adopta  ce  vo^u.  La 
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Commission  permanente  des  congrès  internationaux  de  chimie 
appliquée  (1),  chargée  de  constituer  la  commission  dont  il 
s'agit,  a  nommé  : 

Président  :  M.  André,  inspecteur  général  de  la  fabrication 
et  du  commerce  des  denrées  alimentaires  au  ministère  de 
l'Agriculture,  Bruxelles; 

Vice-Président  :  M.  le  D*^  von  Buchka,  professeur,  conseiller 
intime  du  Gouvernement,  conseiller  référendaire  au  départe- 
ment des  Finances,  Berlin  ; 

Membres  : 

MM.  le  D''  Chicote,  directeur  du  laboratoire  municipal, 
Madrid  ; 

Chuard,  professeur  à  l'Université,  Lausanne  ; 

Girard,    directeur   du   laboratoire    municipal,    Paris; 

le  D*"  Ludwig,  conseiller  aulique,  professeur  à  l'Univer- 
sité, Vienne; 

le  D**Mastbaum,  directeur  du  laboratoire  de  l'inspection 
générale  des  vins  et  des  huiles,  Lisbonne  ; 

leD'^Minovici,  professeur  à  l'Université,  Bucharest; 

leD^Piutti;  professeur  à  l'Université,  Naples; 

Schoepp,  ancien  membre  du  conseil  médical,  ancien 
directeur  du  laboratoire  municipal,  Maestricht; 

le  D""  Smolensk}^  Saint-Pétersbourg  ; 

le  D""  Thorpe,  directeur  du  laboratoire  du  Gouverne- 
ment, Londres; 

le  D*"  Wiley,  chef  du  bureau  de  chimie  au  département 
de  l'Agriculture,  Washington. 

Tous  ont  accepté  ces  fonctions. 


(i)  Composée  de  MM.  Hanuise  (président  du  Congrès  de  Bruxelles  1S94),  Lindet, 
(président  du  Gongrès  de  Paris  1806),  Strohmer  (en  remplacement  de  M.  Ton  Perger, 
président  du  Gongrès  de  Vienne  1898,  décédé),  Moissan  (président  du  Gongrès  de  Paris 
1900),  Witt  (président  du  Gongrès  de  Berlin  1905),  et  du  président  du  Comité  d  or- 
ganisation du  Gongrès  de  Rome  1906. 
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Les  membres  de  la  Commission  et  les  spécialistes  disposés 
à  collaborer  à  son  œuvre  sont  priés  d'adresser  au  président 
ou  au  vice-président  des  renseignements  sur  les  procédés 
suivis  dans  les  divers  pays  pour  l'analyse  des  denrées  alimen- 
taires, ainsi  que  des  études  comparatives  sur  ces  procédés. 

Ces  communications  seront  imprimées  et  distribuées  succes- 
sivement, sous  forme  de  contribution  à  la  rédaction  du  rapport 
général. 

Pour  ce  qui  est  des  méthodes  générales  d'analyse,  la  Com- 
mission tiendra  compte  des  décisions  de  la  Commission  intez-- 
nationale  des  analyses  instituée  à  la  suite  du  IV®  congrès  de 
chimie  appliquée  (1).  Elle  se  propose  de  venir  en  aide  à  cette 
dernière  dans  l'étude  spéciale  de  la  question  de  l'unification 
des. méthodes  d'analyse  des  denrées  alimentaires,  comme 
aussi  d'assister  la  Commission  internationale  instituée  par  le 
VP  congrès  d'hygiène  et  de  démographie  pour  l'étude  des 
mesures  à  prendre  contre  la  falsification  des  denrées  alimen- 
taires (2). 


DOCUMENTS,    NOTES    ET   RENSEIGNEMENTS   DIVERS. 


LAIT. 

Conservation  des  èchantillofis  destmés  à  l'analyse  : 
convention  internationale. 

2.  —  Au  IV'^  congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Paris  1900),  la  section  de  chimie  agricole,  présidée  par 
M.  Dehérain  (Paris),  sur  la  proposition  de  M.Rocques  (Paris), 


(i)  Président  :  M.  Lunge  (Zurich);  secrétaire  :  M.  Lindet  (Paris);  membres: 
MM.  Baucke  (Amsterdam),  Chesneau  (Paris),  Ghrislomanos  (Athènes),  Clarke  (Washing- 
ton), vanËkenstein  (Huis-Amsterdam),  Ferreira  da  Sil va  (Porto),  Fresonius  (Wiesbaden), 
von  Gruebcr  (Malmô),  Klaudy  (Vienne),  de  Laffite  (Madrid),  Liebermann  (Budapest), 
Philti  (Naplcs),  Socrensen  (Copenhague),  Thorpe  (Londres),  Wautcrs  (Bruxelles),  Wiley 
(Washington) . 

(2)  Président:  M.  Brouarde!  (Paris);  >ice-présideDt  :  M.  Hilger  (Munich). 
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a  émis  le  vœu  :  «  Qu'il  soit  adopté  une  substance  antiseptique 
pour  la  conservation  des  échantillons  de  lait  destinés  à  l'ana- 
lyse. ». 

Ce  vœu  a  été  renvoyé  à  la  Commission  internationale  des 
analyses. 

BEURRE. 

Vérification  de  sa  pureté  :   convention  internationale. 

3.  —  Au  P"*  congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Bruxelles  1894),  la  section  des  denrées  alimentaires,  présidée 
par  M.  Meissl  (Vienne),  sur  le  rapport  de  M.  Wauters 
(Bruxelles),  a  adopté  les  conclusions  suivantes  : 

«  La  détermination  des  quantités  d'eau,  de  sel,  de  caséine 
et  de  lactose  contenues  dans  le  beurre,  n'offre  aucune  diffi- 
culté et  se  fait  parfaitement  par  les  procédés  analytiques  ordi- 
naires. Il  est  nécessaire,  toutefois,  d'opérer  sur  un  échantil- 
Ion  moyen  bien  préparé. 

»  La  recherche  des  corps  gras  étrangers  peut  se  faire  par  les 
méthodes  suivantes,  que  nous  considérons,  dans  l'état  actuel 
de  nos  connaissances,  comme  les  plus  pratiques  et  les  plus 
(•ert aines  ; 

»  1^  Examen  de  la  manière  dont  le  beurre  se  comporte  à  la 
fusion  lente  ; 

>  2^  Détermination  du  poids  spécifique  de  la  matière 
grasse  à  100""; 

»  3^  Examen  du  beurre  au  réfractomètre,  à  l'oléoréfracto- 
mètre  ou  au  butvroréfractomètre  ; 

>  4^  Examen  microscopique  du  produit,  de  la  matière 
grasse  fondue  et  du  résidu  insoluble  dans  l'éther  et  dans  un 
alcali  ; 

»  5^  Détermination  de  la  quantité  d'acides  gras  fixes  et 
insolubles  dans  l'eau,  d'après  la  méthode  primitive  de  Hehner- 
Angell  ; 
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»  6*  Titrage  des  acides  gras  volatils,  solubles  dans  Teau, 
d'après  le  procédé  Reichert-Meissl  ; 

»  70  Détermination  de  l'équivalent  de  saponificatio!i, 
d'après  la  méthode  de  Kœttstorfer; 

»  8**  Détermination  de  l'indice  d'iode,  d'après  la  méthode 
de  Htibl; 

>  9°  Recherche,  au  moyen  de  différents  réactifs,  des 
huiles  qui  peuvent  avoir  été  employées  pour  la  fabrication  de 
l'oléomargarine. 

»  L'analyse  d'un  beurre  composé  exclusivement  de  marga- 
rine ou  mélangé  d'une  notable  quantité  de  ce  produit,  ne 
présente  aucune  difficulté;  cette  falsification  peut  être  facile- 
ment décelée  en  employant  deux  ou  trois  des  procédés  ci- 
dessus.  I 

»  Lorsqu'un  beurre  fournira,  par  une  ou  plusieurs  de  ces 
méthodes,  des  données  anormales  qui  pourraient  faire  con- 
sidérer le  produit  analysé  soit  comme  un  beurre  de  composi- 
tion anormale,  soit  comme  un  beurre  additionné  de  petites 
quantités  de  margarine,  la  section  estime  que  l'application 
simultanée  de  tous  les  procédés  indiqués  pourra  déterminer, 
dans  la  plupart  des  cas,  si  le  beurre  examiné  est  réellement 
falsifié.  > 

CORPS  GRAS. 

Détermination  des  points  de  fusion  et  de  solidification  :  con- 
vention internationale. 

4.  —  Au  V  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Bruxelles  1894),  la  section  des  denrées  alimentaires,  présidée 
par  M,  Meissl  (A'ienne),  a  adopté  les  conclusions  suivantes  du 
rapport  de  M.  Spinette  (Bruxelles),  avec  les  amendements 
introduits  pendant  la  discussion  ; 

«  1^  La  section  estime  qu'il  y  a  lieu  de  considérer  comme 
point  de  fusion  d'un  corps  gras  le  moment  où  le  produit 
devient  parfaitement  limpide  ; 


CORPS  GRAS,    FARINES,   AMIDONS   ET   FÉCULES. 


»  2**  La  quantité  de  matière  grasse  à  mettre  en  expérience 
doit  être  aussi  minime  que  possible  pour  faire  disparaître, 
autant  que  faire  se  peut,  les  phénomènes  de  surfusion  et  de 
viscosité; 

>  3°  Il  y  a  lieu  de  se  servir,  comme  bain,  de  mercure  de 
préférence  à  tout  autre  liquide,  car  le  mercure,  en  vertu  de  son 
pouvoir  conducteur  relativement  bon,  s'échauflFe  également 
partout  et  communique  très  exactement  sa  température  à  la 
graisse  ; 

»  Dans  le  cas  où  l'on  ferait  usage  de  bains  d'eau,  il  est 
recommandé  d'employer  de  l'eau  distillée  récemment  bouillie; 

>  On  évitera,  pour  les  corps  gras,  l'emploi  de  supports 
intermédiaires  en  verre  ; 

»  4**  Il  faut  élever  la  température  aussi  lentement  que 
possible,  surtout  lorsqu'on  arrive  aux  environs  du  point  de 
fusion  supposé  ; 

»  5**  La  section  conseille  d'employer,  pour  la  détermi- 
nation des  points  de  fusion  et  de  solidification  des  corps  gras, 
soit  l'appareil  de  M.  Zune,  soit  celui  de  M.  Pohl-Redv70od; 
pour  ce  qui  concerne  la  technique,  celle  de  ce  dernier  auteur 
avec  les  recommandations  suivantes  : 

»  La  prise  d'essai  sera  fondue  à  une  température  aussi  basse 
que  possible  ;  on  la  laissera  refroidir  à  basse  température  et  on 
attendra  au  moins  quatre  heures  avant  de  faire  la  détermi- 
nation. » 

FARINES,    AMIDONS    ET    FÉCULES. 

Convention  internationale. 

5.  —  Au  IP  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Paris  1896),  la  section  des  industries  agricoles,  présidée  par 
M.  Lindet  (Paris),  à  la  suite  d'un  rapport  de  M.  Arpin  (Paris), 
a  adopté  le  vœu  suivant  : 

«  Dans  les  analyses  de  farine,  le  gluten  sera  exprimé  en 
gluten  sec  ;  la  dessiccation  s'opérera  dans  un  vase  bouché  à 
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l'émeri,  pour  éviter  l'absorption  de  l'humidité  lors  de  la 
pesée.  » 

Le  vœu  suivant  a  été  adopté  sur  la  proposition  de  M.  Bau- 
dry  : 

«Dans  les  analyses  de  fécule  ou  d'amidon,  on  ne  devra 
considérer  comme  fécule  ou  amidon  que  les  parties  solubilisées 
par  l'emploi  de  l'acide  salicylique.  » 

SUCRES. 

Analyse  des  sucres  bruts  :  convention  internationale. 

6.  —  Au  P""  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Bruxelles  1894),  la  section  sucrière,  présidée  par  M.  Gallois 
(Paris),  sur  le  rapport  d'une  commission  composée  de 
MM.  Strohmer  (Vienne),  président,  Dupont  (Paris),  secré- 
taire-rapporteur, Herzfeld  (Berlin),  Hanuise  (Mons),  Saclis 
(Bruxelles),  Vivien  (Saint- Quentin),  de  Puydt  (Anvers),  Pellet 
(Paris), Weisberg  (Ardres),  a  adopté  les  résolutions  suivantes  : 

<c  1.  Après  ouverture  du  flacon  contenant  l'échantillon,  la 
couche  supérieure  de  l'épreuve  doit  être  enlevée  à  l'aide  d'une 
spatule  ou  d'une  cuiller  et  être  jetée.  Après  cela,  tout  l'échan- 
tillon doit  être  introduit  dans  une  capsule  en  porcelaine  et  être 
bien  mélangé.  Ceci  se  fait  à  l'aide  d'une  cuiller  avec  laquelle 
on  comprime  légèrement  les  grumeaux;  on  réintroduira 
l'échantillon  dans  le  flacon  et  on  procédera  immédiatement 
aux  diflérentes  pesées. 

»  2.  Pour  la  polarisation  il  faudra,  pour  les  sucres  de  l*''jet, 
peser  au  moins  une  fois  le  poids  normal  complet;  on  dissou- 
dra la  quantité  pesée  dans  de  l'eau  distillée  sans  chaufier 
artificiellement  et,  après  clarification,  on  fera  le  volume  de 
100  ce.  à  la  température  ordinaire.  Pour  les  sucres  de  2®  et 
3®  jets,  on  pèsera  un  multiple  de  fois  le  poids  normal,  avec 
lequel  on  fera  un  égal  multiple  do  fois  le  volume  de  lUO  ce. 

»  On  devra  vérifier  les  flacons  employés  pour  la  dissolution. 

>  3.  Pour  la    clarification   et  la  décoloration,  on  peut 
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employer  le  sous-acétate  de  plomb  préparé  avec  trois  parties 
(racétate  neutre  de  plomb  en  poids,  une  partie  de  litharge  et 
dix  parties  d'eau,  la  solution  concentrée  d'alun  et  l'alumine 
colloïdale. 

>  Pour  du  sucre  polarisant  plus  de  99  p.c,  l'alun  ou  l'alu- 
mine colloïdale  suffisent  ordinairement.  Pour  les  autres 
sucres,  on  peut  employer  le  sous-acétate  de  plomb  et  l'alun, 
soit  environ  1  ce.  de  sous-acétate  de  plomb  et  1  ce.  d'alun  par 
100  ce  de  dissolution. 

»  4,  Après  avoir  exactement  fait  le  volume  jusqu'à  la  marque 
et  après  avoir  essuyé  le  col  du  flacon  à  l'aide  de  papier-filtre, 
on  jettera  toute  la  masse  sucrée  bien  agitée  et  bien  clarifiée 
sur  un  filtre  bien  sec  et  filtrant  bien.  Les  premières  portions 
du  filtrat  seront  jetées  et  on  emploiera  à  la  polarisation  le 
liquide  suivant,  qui  doit  être  complètement  clair. 

»  5,  Pour  la  polarisation  du  sucre  brut,  on  doit  exclure  les 
appareils  à  teinte  et  n'employer  que  ceux  à  pénombre.  L'emploi 
des  appareils  à  pénombre  de  44Ô  millim.  et  à  l'échelle  frac- 
tionnée à  grandes  divisions  est  recommandable. 

*  6.  L'appareil  doit  avoir  une  position  fixe  et  stable.  La 
lampe  de  Hinkx,  à  triple  flamme  et  à  cylindre  métallique, 
lentille  et  réflecteur,  est  à  conseiller  comme  source  de  lumière; 
elle  doit  se  trouver  éloignée  d'au  moins  17  centim.  du  polari- 
mètre.  Le  chimiste  doit  se  convaincre  souvent  de  l'exactitude 
des  tubes  d'observation  et  de  l'inactivité  optique  des  verres 
obturateurs.  On  ne  doit  pas  employer  des  verres  grifl*és. 

>  7.  Si,  à  la  polarisation,  le  zéro  du  vernier  tombe  au 
milieu  d'un  dixième  de  degré,  on  devra  exprimer  la  valeur 
par  deux  décimales  dans  le  certificat  ;  s'il  n'en  est  pas  ainsi, 
on  devra  inscrire  le  chiffre  de  la  polarisation  avec  une  déci- 
male, c'est-à-dire  avec  celle  qui  s'approche  le  plus  du  zéro  du 
vernier. 

»  8.  Pour  le  dosage  de  l'eau,  le  sucre  sera  desséché  à 
100-105*"  C,  jusqu'à  poids  constant. 

»  On  pèsera  au  moins  cinq  grammes  de  l'échantillon, 
qu'on  séchera  pendant  deux  heures.   Du  sucre    contenant 
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environ  4  p.  c.  d'eau  doit  être  séché  pendant  un  temps  double. 
La  perte  de  poids  déterminée  après  refroidissement  dans  un 
exsiccateur  donne  la  teneur  en  eau. 

»  9.  Dans  la  détermination  de  la  teneur  en  cendres,  Tinci- 
nération  doit  se  faire  d'après  la  méthode  de  Scheibler  avec 
emploi  d'acide  sulfurique  concentré  et  pur.  Pour  l'incinéra- 
tion, on  emploiera  au  moins  trois  grammes  de  l'échantillon. 
On  exécutera  l'incinération  dans  des  moufles  en  platine  ou  en 
terre  réfractai re  de  Wiesnegg,  à  la  température  la  plus  basse 
possible  (rou^e  sombre).  Quant  aux  moufles  en  terre  réfrac - 
taire,  il  est  à  conseiller  d'employer  des  moufles  français 
originaux.  Du  poids  des  cendres  sulfatées  trouvées,  on  soustrait 
10  p.  c.  et  le  résultat  ainsi  corrigé  doit  être  inscrit  dans  le 
certificat. 

»  10.  La  détermination  du  sucre  inverti  dans  les  sucres 
briits  sera  faite  par  la  liqueur  cupro-potassique  avec  ou  sans 
ferrocyanure,  au  choix  du  chimiste  ;  en  cas  de  désaccord,  on 
opérera  d'après  la  méthode  du  D"*  A.  Herzfeld  {Zeitschrift 
des  Veremes  fw  die  Rvbenzucker  Industrie  im  Deutsche?? 
Reiche,  1886,  p.  6  et  T.) 

»  Si,  à  la  pesée,  on  trouve  moins  de  50  milligr.  de  cuivre 
(soit  0.05  p.  c.  de  sucre  inverti),  on  indiquera  dans  le  certi- 
ficat comme  teneur  en  sucre  inverti  :  0  p.  c. 

»  L'examen  qualitatif  sur  le  sucre  inverti  doit  avoir  lieu  de 
la  même  façon  que  la  détermination  quantitative.  On  peut 
aussi  employer  la  liqueur  de  Soldaïni. 

»  1 1 .  Pour  l'essai  de  l'alcalinité  des  sucres  bruts,  dans  les 
pays  où  cette  alcalinité  est  demandée,  on  doit  faire  usage  du 
tournesol.  » 

Analyse  commerciale  des  sucres  :  convention  interna- 
tionale, 

7.  —  Au  IP  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Paris  1896),  la  section  des  analyses  officielles  et  commer- 
ciales de  matières  soumises  à  Timpôt,  pi'ésidée  par  MM.  Hor- 
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sin-Déon  (Paris),  après  un  rapport  de  M.  Beaudet  (Amiens)  et 
sur  la  proposition  de  M.  Vivien  (Saint-Quentin^,  a  adopté  les 
résolutions  suivantes  : 

«  1°  Le  saccharose  sera  dosé   directement  au   sacchari-  ■ 
mètre,  sur  une  dissolution  du  poids  normal  (16.29  gr.)  de 
sucre  brut,  déféqué  au   sous-acétate  de  plomb  et  jaugé   à 
100  centimètres  cubes  métriques; 

>  2^  Le  glucose  sera  dosé  par  la  liqueur  de  Feliling  sur  le 
liquide  déféqué  ; 

>  3^  Pour  le  dosage  des  cendres,  on  fera  une  dissolution 
de  20  grammes  de  sucre  brut  jaugée  à  100  centimètres  cubes. 
Filtration.  Prélèvement  de  20  centimètres  cubes  du  liquide 
filtré  avec  toutes  les  précautions  d'usage.  Evaporation  avec 
l'appareil  de  Gunning  ou  un  similaire,  c'est-à-dire  évapora- 
tien  de  la  dissolution  par  réflexion  de  la  chaleur  et  non  par 
chauffage  direct, pour  éviter  les  projections. 

>  Lorsque  la  matière  aura  l'apparence  d'un  sirop,  ajouter  1  ou 
2  centimètres  cubes,  au  maximum,  d'acide  sulfurique  pur. 
Remettre  la  capsule  ainsi  acidulée  sur  l'appareil  d'évapora- 
tion,  jusqu'à  carbonisation;  porter  au  moufle,  chaufler  forte- 
ment pour  décomposer  les  bisulfates.  Peser  avec  les  précau- 
tions d'usage.  > 

BOISSOiNS  ALCOOLIQUES  DISTILLÉES. 

Dosage  du  fusel  :  convention  internationale, 

8.  —  Au  P""  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Bruxelles  1894),  la  section  des  denrées  ahmentaires,  sous  la 
présidence  de  M.  Meissl  (Vienne),  a  adopté  les  conclusions 
suivantes  du  rapport  de  M.  Jorissen  (Liège)  : 

«  Les  diverses  boissons  distillées  renfermant,  outre  l'alcool 
éthylique  et  l'eau,  certains  produits  qui  communiquent  à  ces 
boissons  leur  saveur  spéciale,  il  y  a  lieu  de  déterminer,  par 
des  méthodes  analytiques  uniformes,  les  doses  de  ces  produits 
existant  dans  chaque  sorte  de  boisson; 
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>  Pour  ce  qui  concerne  la  détermination  du  fusel,  spéciale- 
ment dans  les  eaux- de-vie  de  céréales,  on  fera  choix  de  la 
méthode  de  RoseStutzer-Reitmair,  telle  qu'elle  est  décrite 
par  Sell.  » 

Une  commission  a  été  chargée  de  réunir  les  documente 
nécessaires  pour  fixer  la  dose  d'impuretés  que  Ton  peut  tolérer 
dans  les  boissons  distillées,  ainsi  que  les  documents  relatifs 
aux  procédés  de  dosage  des  aldéhydes,  dos  étliers,  des  bases 
et  des  autres  impuretés. 

Au  IP  Congrès  international  de  chimie  appliquée  (Paris  1896), 
la  section  des  industries  de  la  fermentation,  présidée  par 
M*  Durin  (Paris),  et  la  section  de  chimie  appliquée  à  Thygiène 
et  à  l'alimentation,  présidée  par  M.  Durand  (Paris),  sur  la 
proposition  de  M.  Rocques  (Paris),  ont  renouvelé  le  vœu  de 
voir  procéder  à  l'étude  de  la  question  de  la  dose  d'impuretés 
à  admettre  pour  les  diverses  sortes  d'eaux-de-vie  et  d'alcools 
naturels. 

9.  —  Au  IV®  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Paris  1900),  la  section  de  l'industrie  chimique  des  fermen- 
tations, présidée  par  M.  Durin  (Paris),  sur  la  proposition  de 
M.  Lang  (Berne),  a  émis  le  vœu  : 

«  Que  l'on  réunisse  et  examine  les  méthodes  anaMiques 
en  usage  dans  les  divers  pays  pour  les  eaux-de-vie  et  liqueurs, 
et  qu'il  soit  soumis  à  temps  à  l'approbation  du  V®  Congrès  de 
chimie  appliquée  un  projet  imprimé  d'accord,  en  vue  de 
l'analyse  et  de  l'appréciation  des  eaux-de-vie  et  liqueurs.  > 

Sur  la  proposition  de  M.  Quantin  (Le  Havre),  la  section  a 
adopté  le  vœu  suivant  : 

«  Dans  l'analyse  des  eaux-de-vie,  le  Congrès  demande  que, 
en  cas  d'expertise  légale,  la  petitesse  du  coefficient  d'impu- 
retés ne  soit  pas,  à  elle  seule,  considérée  comme  une  preuve 
suffisante  d'une  addition  d'alcool  d'industrie  aux  eaux-de-vie 
naturelles.  » 

La  section  a  également  adopté  le  vœu  suivant  du  Congrès 
international  des  vins  et  spiritueux  : 
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<  Que  toutes  les  douanes  adoptent  l'alcoomètre  centésimal 
pour  la  mesure  du  degré  alcoolique  ; 

»  Qu'elles  s'accordent  sur  la  nomenclature  et  le  dosage 
des  substances  dont  la  présence  dans  les  boissons  peut  être 
considérée  comme  licite,  et  qu'elles  uniformisent  les  métliodes 
d'analyse.  » 

A  la  section  des  denrées  alimentaires,  de  l'hygiène,  etc., 
présidée  par  M.  Riche  (Paris),  sur  la  proposition  de  M.  Roc- 
ques  (Paris),  on  a  émis  le  vœu  : 

«  Que  l'on  nomme  une  commission  pour  présenter  au  pro- 
chain congrès  un  rapport  sur  les  méthodes  à  adopter  pour 
l'analyse  des  alcools  et  eaux-de-vie.  » 

Ces  vœux  ont  été  renvoyés  à  la  Commission  internationale 
des  analyses. 


EAUX  ALIMENTAIRES. 
Convention  internationale. 

10.  —  Au  P"*  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Bruxelles  1894),  la  section  des  denrées  alimentaires,  prési- 
dée par  M.  Meissl  (Vienne^,  à  la  suite  d'un  rapport  de 
M.  Malvoz  (Liège),  a  chargé  une  commission  de  formuler  la 
technique  à  suivre  dans  les  analyses  bactériologiques. 

Au  IP  Congrès  international  de  chimie  appliquée  (Paris 
1896),  la  section  de  chimie  appliquée  à  l'hygiène  et  à  l'ali- 
mentation, présidée  par  M.  Durand  (Paris),  sur  un  rapport 
de  M.  Lepierre  (Coïmbre),  a  émis  le  vœu  de  voir  : 

«  1^  Etudier  l'unification  des  méthodes  d'analyse  chimi- 
que et  microbiologique  des  eaux  potables  et  l'établissement 
d'un  tableau  international  fixant  les  limites  de  potabilité; 

>  2°  Fixer  l'importance,  au  point  de  vue  de  la  potabilité, 
du  nombre  de  colonies  microbiennes  et  de  leur  qualité, 
notamment  en  ce  qui  concerne  la  présence  du  hadllitë  coli 
communis  et  des  espèces  fluorescentes.  » 
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ConveMtions  mtemationales. 

11.  —  Au  P*"  Congrès  international  de  chimie  appliquée 
(Bruxelles  1894),  la  section  sucriôre,  présidée  par  M.  Gallois 
(Paris),  sur  la  proposition  de  M.  Dupont  (Paris),  a  adopté 
les  résolutions  suivantes  : 

<c  1 .  Le  Congrès  admet  comme  unité  fondamentale  interna- 
tionale, pour  la  graduation  et  le  jaugeage  des  instruments  de 
chimie,  le  litre  métrique  et  ses  subdivisions  décimales  (1); 

»  2.  Il  émet  le  vœu  que  le  thermomètre  centigrade  ou  de 
Celsius  soit  employé  à  l'exclusion  de  tous  les  autres; 

»  3.  Une  commission  internationale  composée  de  membres 
élus  par  le  Congrès  sera  chargée  de  déterminer  les  conditions 
de  graduation,  de  vérification  et  d'emploi  des  instruments  de 
chimie,  notamment  des  ballons,  fioles,  burettes,  pipettx^s, 
densimètres  et  aréomètres  divers.  Elle  fixera  la  ou  les  tempé- 
ratures auxquelles  ces  instruments  doivent  être  gradués.  Elle 
élaborera  une  table  de  concordance  entre  la  densité  et  les 
différents  degrés  Baume,  Brix,  Balling,  Vivien,  etc.,  etc., 
et  une  table  de  concordance  des  densités  et  degrés  aréomé- 
triques,  suivant  les  températures.  » 

12.  —  Au  IP  Congrès  international  de  cliimie  appliquée 
(Paris  1896),  la  section  des  analyses  olHcielles  et  commerciales 
des  matières  soumises  à  l'impôt  et  des  appareils  de  précision, 
présidée  par  M.  Horsin-Déon  (Paris),  a  voté  les  résolutions 
suivantes,  conformément  à  un  rapport  de  M.  Dupont  (Paris) 
et  à  un  projet  de  règlement  élaboré  par  une  commission  de  la 
Société  des  chimistes  allemands  : 

«  1.  L'unité  de  volume  est  le  litre  métrique  et  ses  subdi- 
visions décimales; 


(i)  Le  litre  métrique  est  celui  qui  correspond  au  volume  de  1  décimètre  cube  tel  qu'il 
est  légalement  défini,  c'est-à-dire  qui  représente  le  volume  de  1,000  grammes  d'eau 
distillée,  pesée  dans  le  vide  à  la  température  de  -f  4»  G. 
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)>  2.  Le  poids  spécifique  des  liquides  sera  rapporté  à  l'eau 
à  +  4*^C  ;  par  conséquent,  le  densimôtre  sera  gradué  de  telle 
façon  que,  plongé  dans  de  l'eau  distillée  à  la  température 
de  4''C,  il  afiieurera  au  trait  1,000,  ou  par  abréviation  0; 

»  3.  Des  tables  de  concordance  entre  la  densité  et  les  difié- 
rents  degrés  aréométriques  et  saccharométriques  Baume, 
Brix,  Balling,  Vivien,  Brix-Dupont,  etc.,  seront  dressées  par 
une  commission  internationale.  Ces  tables  seront  établies  pour 
les  températures  de  4%  15%  20'  et  SS'^C.  Des  tables  de  cor- 
rection seront  établies  par  la  même  commission  pour  les 
températures  autres  que  celles  ci-dessus  indiquées  ; 

»  4.  Toutes  les  pesées  seront  réduites  au  vide  d'après  les 
tables  déduites  des  expériences  de  Regnault  ; 

»  5.  La  température  sera  exprimée  en  degrés  de  l'échelle 
du  thermomètre  centigrade  à  hydrogène,  adopté  par  le 
Comité  international  des  poids  et  mesures. 

)>  On  décide  de  renvoyer  à  la  commission  internationale 
toutes  les  autres  questions  qui  se  rapportent  aux  conditions 
de  construction,  de  graduation,  de  jaugeage,  de  vérification 
et  de  lecture  des  instruments  de  chimie.  » 

13.  —  La  même  section,  à  la  suite  d'un  rapport  de  M.  De- 
lachanal  (Paris),  a  émis  le  vœu  suivant  : 

«  Que  chaque  gouvernement  établisse  une  boite  de  poids- 
étalons  en  platine,  composée  du  kilogramme  et  de  ses  sous- 
multiples,  100  gr.,  50  gr.,  20  gr.,  10  gr.,  5  gr.,  2  gr.,  1  gr., 
et  les  sous-multiples  du  gramme. 

y>  Ces  étalons  en  platine  serviront  à  établir  tous  les  poids 
en  laiton  ou  en  cuivre  au  moyen  d'une  table  de  correction 
dressée  pour  cet  usage.  » 

14.  —  A  la  suite  de  rapports  de  MM.  Jobin  (Paris),  Sidersky 
(Paris)  et  Courtonne  (BihoreHez-Rouen),  elle  a  adopté  les 
résolutions  suivantes  : 

«  1.  La  base  de  graduation  des  saccharimètres  sera  la  lame 
do  quartz  de  1  millimètre  d'épaisseur  à  T''  C  ; 
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»  2.  On  admet  21^40'  ou21°666  millièmes  comme  pouvoir 
rotatoire  de  la  lame  de  quartz  de  1  millimètre,  et  66^5  comm^ 
pouvoir  rotatoire  spécifique  du  sucre  cristallisable  à  la  tem- 
pérature de  20'C. 

»  Le  poids  normal  ainsi  calculé  pour  le  saccharimêtre 
français  en  appliquant  la  formule  de  M.  Berthelot,  est  de 
16  gr.  29.  » 

15.  —  Au  IV®  Congrès  international  de  chimie  appli- 
quée (Paris  1900),  la  section  de  chimie  analytique  et  des 
appareils  de  précision,  présidée  par  M.  Mtintz  (Paris),  sur  les 
propositions  de  MM.  Ilanriot  (Paris),  Clarke  (Washington) 
et  Fabre  (Toulouse),  a  émis  les  vœux  suivants  : 

«  1.  Le  Congrès,  espérant  que  l'adoption  du  poids  atomique 
de  l'oxygène  =  16,  comme  base,  conduira  à  une  plus  grande 
fixité  et  à  une  simplification  dans  le  calcul  des  poids  ato- 
miques, s'associe  aux  travaux  de  la  Commission  internationale 
des  poids  atomiques  ; 

y>  2.  On  demande  .la  création  d'un  comité  international 
ayant  pour  mission  d'indiquer  aux  chimistes  les  méthodes  qui 
doivent  être  adoptées  et  les  coefficients  qu'ils  doivent 
employer  dans  les  différents  calculs  qu'ils  ont  à  faire  pour  les 
analyses  commerciales.  » 

Ce  dernier  vœu  a  provoqué  l'institution  de  la  Commission 
internationale  des  analyses  (1). 

(A  suivre.) 


(1)  La  composition  de  celte  commission  est  indiquée  page  4,  en  note. 
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Conventions  internationales  (suite). 

16.  —  Au  IV®  Congrès  international  de  cliimie  appliquée, 
la  section  de  chimie  analytique  et  des  appareils  de  précision 
a  pris  en  considération  le  vœu  suivant  proposé  par  M.  Vivier 
(Melun)  : 

«  Il  sera  nommé  par  la  Commission  internationale  des  Con- 
grès un  comité  international  chargé  d'établir  une  table  des 
constantes  physiques  et  chimiques,  qui  pourra  être  utilisée  par 
les  chimistes  officiels  des  Etats  adhérents  et  par  les  chimistes 
libresp  dans  les  ca/où  ils  seront  appelés  comme  experts  devant 
une  juridiction  quelconque- 

>  Ce  comité  serait  ckargé  d'établir  une  table  provisoire 
oiRcieuse  de  ces  constantes  et  de  prépai^r  la  table  officielle.  » 

Ce  vœu  a  été  renvoyé  à  la  Commission  internationale  des 
aiialyses,  en  prôpc^saàt  M.  Sidersky  (Paris)  comme  rappor- 
teur. 

ir.  —  Sur  la  proposition  de  M.  de  Gramont  (Paris),  la 
section  a  émis  les  vcbux  suivants  : 

*  Qu^e  les  indications  spectroscopîques  données  dans  les 
mémoires  soient  exprimées  en  longueurs  d'onde,  ou  rappor- 
tées à  l'éclielle  et  à  la  dispersion  adoptées  dans  l'atlas  des 
spectres  lumineux  de  M.  Lecoq  de  Boisbaudran  ; 

»  Que  toute  publication  relative  à  un  corps  simple  nouveau 
soit  accompagnée  de  la  représentation  de  son  spectre  de  lignes, 
spectre  de  dissociation  caractéristique  de  l'élément  lui-même 
et  permettant  son  identification  C(^rtaine.  » 

Renvoyé  à  la  Commission  internationale  des  analyses,  avec 
proposition  de  nommer  rapporteur  M.  Amagat. 

18.  —  La  section,  sur  un  rapport  de  M.  Lunge  (Zurich), 
et  le  Congrès  en  séance  plénière,  ont  cliargé  une  commission 
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de  désigner  aux  chimistes  :  1°  les  indicateurs  qu'ils  doivent 
choisir  de  préférence  dans  les  divers  essais  de  l'analyse  volu- 
métrique;  2"*  le  mode  d'emploi  de  ces  indicateurs.  Ce  comité 
aurait  surtout  à  s'occuper  des  indicateurs  employés  pour 
l'acidimétrie  et  l'alcalimétrie. 

Un  rapport,  fait  au  nom  de  cette  commission  par  M.  LuDge 
et  inséré  dans  les  Comptes  rendus  du  Congrès  (Tome  IIT, 
p.  465),  conclut  comme  suit  : 

«  Nous  recommandons  donc  aux  chimistes  industriels  de 
se  servir  de  ces  deux  indicateurs  pour  tous  les  dosages  alcali- 
métriques  et  acidimétriques  du  commerce  (exception  faite  des 
daltonistes  et  des  cas  tout  spéciaux),  à  savoir  :  la  phénol- 
phtaléine  pour  le  dosage  des  acides  organiques  et  le  métliyl- 
orange  pour  les  acides  minéraux  et  pour  les  bases  hydratées 
et  carbonatées,  à  l'exception  des  méthodes  spéciales  pour  les 
borates,  silicates,  aluminates  et  autres,  où  ces  indicateurs  ne 
peuvent  pas  rendre  de  bons  services.  > 

19.  —  M.  Sidersky  (Paris)  a  présenté  en  son  nom  et  au 
nom  de  M.  Dupont  (Paris)  une  proposition  tendant  à  faire 
adopter  une  échelle  saccharimétrique  unique,  dont  le  poids 
normal  serait  20  grammes  de  sucre  pur  en  100  c,  c.  de  solu- 
tion et  dont  le  point  100*"  correspondrait  à  un  angle  de  26*36. 

Cette  question  a  été  renvoyée  à  la  Commission  internatio- 
nale des  analyses,  qui  a  nommé  rapporteur  M.  Dupont. 

J.'B.  A. 
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MÉTHODBS  ADOPTÉES  AUX  ÉTATS  UNIS. 

BXTltAITS  DES  PUBUCATIONS  SUIVANTES  (1)   : 

United  States  Department  of  Agriculture  '. 

Office  of  Ihe  Secretary,  circular  n»  10,  November,  20,  1903  : 
Standards  of  purity  for  food  produots  ; 

Bureau  of  chemistry,  bulletin  n^  6o  :  Provisional  xnethods  for 
the  analysis  of  foods,  adoptée!  by  the  Association  of  officiai  agri- 
cullural  chemists,  editéd  by  H.  W.  Wiley,  Secretary,  wilh  the  collabo- 
ration of  W.  D.  Bigelow,  Référée  on  Food  Adultération;  1902; 

Division  of  chemistry,  bulletin  n®  46,  revised  édition  :  Methods  of 
analysis  adopted  by  the  Association  of  officiai  agricultural  chemists; 
edited  by  H..\V,  Wiley,  Secretary  ;  1899. 


20.  —  Principles  on  toich  the  standards  are  based. 

Standards  are  based  upon  data  representing  materials  pro- 
duced  under  american  conditions  and  manufactured  by 
araerican  processes  or  representing  such  varieties  of  foreign 
articles  as  are  chiefly  imported  for  american  use. 

The  standards  fixed  are  such  that  a  departure  of  the  articles 
to  which  they  apply,  above  the  maximum  or  below  the  mini- 
mum limit  prescribed,  is  évidence  that  such  articles  are  of 
inferior  or  abnornial  quality, 

The  limits  fixed  as  standard  are  not  necessarily  the  extrêmes 
authentically  recorded  for  the  article  in  question,  because 
such  extrêmes  are  commonly  due  to  abnormal  conditions  of 
production  and  are  usually  accompanied  by  marks  of  inferio- 
rity  or  abnormality  readily  perceived  by  the  producer  or 
manufacturer. 


(1)  Ces  publications  nous  ont  été  communiquées  par  M.  Wiley,  qui  a  également  eu 
Tobligeance  de  nous  faire  part  de  modifications  apportées  ultérieurement  au  texte 
descriptif  des  méthodes. 
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MEAT  AND  MEAT  PRODUCTS. 
21.  —  Definitiom  and  standards. 

Meal  is  anv  sound,  dressed,  and  properly  prepared  edible 
part  of  animais  in  good  health  at  the  time  of  slaugMer.  Tlie 
term  «  animais  »,  as  herein,  used,  includes  not  only  mam- 
mals,  but  fish,  fowl,  crnstaceans,  molhisks,  and  ali  other 
animais  used  as  food. 

Fresh  méat  is  méat  from  animais  recently  slaughtered  or 
preserved  only  by  réfrigération. 

Salted,  pickledy  and  smoked  meais  are  unmixed  méats 
presen^ed  by  sait,  sugar,  vinegar,  spices,  or  smoke,  singly  or 
in  combination,  whetiier  in  bulk  or  in  packages. 

Standard  méat,  fresh  méat,  and  salted,  pickledy  and 
smoked  méats  are  sucli  as  conform  respectively  to  the  fore- 
going  définitions. 

Mavnfactared  méats  are  méats  not  included  in  thèse  défini- 
tions, whether  simple  or  mixed,  whole  or  comminuted,  in 
bulk  or  packages,  with  or  without  the  addition  of  sait,  sugar, 
vinegar,  spices,  smoke,  oils,  or  rendered  fat. 

Standard  manufadured  méats  conform  to  the  foregoing* 
dedûition.  If  they  bear  names  descriptive  of  composition  tbey 
correspond  thereto  and  Y\'l}en  bearing  sucJi  descriptive  names, 
if  force  or  flavoring  méats  are  used,  the  kind  and  quantitv 
thereof  are  made  known. 

22.  —  Identification  of  species. 

Tlie  percentage  of  glycogen,  added  to  the  percentage  of 
rediicîng  sugar,  is  often  of  value  in  detecting  horse  méat  in 
préparations  which  are  supposed  to  consist  of  beef. 

Certain  results  obtained  in  the  examination  of  fat  separated 
from  the  méat  by  beat  or  by  extraction  Avith  organic  solvents 
also  afford  valuable  data.  Among  the  iactors  Avhich  axe  of 
value  for  this  purpose  may  be  mentioned  the  iodin  nuraber, 
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melting  point,  feeezinf^;*  point,  index  of  réfraction jj,  and  to  a  less 
oxtent  tlie  spécifie  gravitv,  acetyl  number,  and  Maumené 
value. 

The  méat  from  embrvonic  animais  and  from  animais  killed 
before  they  are  suitable  for  food  may  often  be  detected  by  its 
moist,  clammy  nature  and  high  water  content. 

a3-   —  Examination  of  poisonous  méat  and  other  foods. 

The  ordînan-  foods  of  man  are  lîable  to  become  poisonous 
from  éither  of  the  three  causes  :  trîchinœ  in  pork,  metals,  and 
bacterial  products. 

The  poisonous  metals  arsenic,  antimonv,  tin,  lead,  copper, 
and  zinc  are  to  be  considered. 

For  the  détermination  of  heavy  metals,  proceed  as  directed 
under  Canned  vogetables. 

24..  —  Détermination  of  water\ 

Drv^  to  constant  weight  about  2  grams  of  the  macerated 
sample,  in  a  tared  flatbottomed  dish  at  tlie  température  of 
boiling  water. 

Dissolve  the  pasty  préparations  in  water  and  dry  with  sufS- 
cient  ignited  asbestos  or  pumice  stone  to  absorb  the  solution. 

25.  —  Détermination  of  ash. 

Ipnite  the  residue  from  the  détermination  of  water  to  low 
redness  as  long  as  smoke  or  inflammable  gases  are  given  off. 
ExFiaust  the  charred  mass  ^vith  5  or  10  ce  of  water,  transfer 
to  a  filter,  and  wash  with  hot  Avater  till  the  greater  part  of 
the  soluble  salts  are  removed.  Transfer  filter  paper  and  con- 
tents to  the  original  dish  and  ignite  at  bright  red  heat  tîîl 
combiKtion  is  complète  (a  white  ash  can  rarelr  be  obtained). 
Transfer  the  soluble  portion  to  the  dish,  add  a  few  drops  ef 
ammonium-carbonate  solution,  evaporate  to  dn^ness,  heat  for 
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a  moment  in  a  free  flame  to  very  low  redness,  cool  in  a  desic- 
cator  and  weigli. 

In  case  of  pasty  préparations,  add  suflScient  water  to  effect 
solution  and  evaporate  to  dryness  in  order  that  the  solids  may 
be  distributed  evenly  over  the  bottom  of  the  dish. 

26.  —  Détermination  of  ether  extract. 

A  complète  extraction  can  be  obtained  only  after  digesting 
the  proteids  and  muscular  tissue  with  pepsin  and  extractini^ 
again  with  an  organic  solvent. 

Voit  extracts  first  with  alcohol,  to  remove  the  last  traces  of 
water,  and  then  w-ith  ether  in  a  continuons  extractor.  This 
process  leaves  very  little  fat  in  the  sample. 

Comparative  results  whicli  are  satisfactory  in  ail  ordinary 
examinations  of  méat  may  be  obtained  by  extracting  2  grams 
of  the  dried,  finely  divided  sample  with  ether  for  16  hours  in 
a  continuons  extractor. 

Fat  may  be  determined  by  extracting  the  ether  extract  with 
low  boiling-point  petroleum  ether. 

27.  —  Détermination  of  nitrogenous  substances, 

a)  Total  nitrogen.  —  Employ  either  the  Kjeldahl  or  the 
Gunning  method,  using  about  2  grams  of  the  sample.  The 
digestion  with  sulphuric  acid  should  be  continued  at  least 
4  hours. 

b)  Coagulated  proteids  and  méat  fiber.  —  Thoroughly 
exhaust  2  grams  of  the  sample  with  cold  water  after  extrac- 
tion with  ether,  filter,  and  détermine  nitrogen  in  the  inso- 
luble residue.  Multiply  by  6.25. 

c)  Connective  tissue.  —  Extract  10  grams  of  the  sample 
with  cold  water,  then  boil  the  exhausted  residue  repeatedly 
with  about  100  ce  of  water  until  the  total  extract  amounts  to 
about  1  liter.  Filter  the  extract,  concentrate  by  evaporation, 
and  détermine  the  nitrogen  content.  Multiply  by  5.55. 
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d)  Coagulable  proteids.  —  Almost  neutralize  the  filtrate 
from  the  coagulated  proteids,  leaving  it  still  faintly  acid,  boil 
until  the  globulins  are  coagulated,  filter,  wash,  transfer  the 
fllter  paper  and  contents  to  a  Kjeldahl  flask,  and  détermine 
nitrogen.  Multiply  bv  6.25. 

e)  Syntonin.  —  Exactly  neutralize  the  tiltrate  from  the 
détermination  of  coagulable  proteids  with  sodium  hydroxid, 
usîng  litmus  as  indicator,  and  allow  to  stand  until  the  preci- 
pitate  settles.  Filter,  wash,  and  détermine  nitrogen.  Multiply 
by  6.25. 

f)  ProteoseSj  peptones,  gelahn  and  gelatin  peptone.  - — 
I^irst  method.  —  Evaporate  the  filtrate  from  the  globulins  to 
small  volume,  add  2  or  3  drops  of  1-3  sulphuric  acid,  and 
saturate  with  powdered  zinc  sulph^tte,  fllter,  and  wash. 

Acidulate  the  filtrate  with  2  or  3  drops  of  strong  hydro- 
chloric  acid,  dilute  with  an  equal  volum  of  water,  add  about 
2  ce  of  liquid  bromin,  and  shake  the  contents  of  the  flask  vigo- 
rously.  If  the  bromin  be  ail  taken  up,  add  more  until  about 
0.5  ce  of  liquid  bromin  is  left  undissolved  and  the  supernatant 
liquid  thoroughly  saturated.  Allow  tiie  mixture  to  stand  over 
night,  decant  the  supernatant  liquid  through  a  fllter  paper, 
and  wash  with  water,  so  directing  the  jet  that  the  globule  of 
"bromin  is  stirred  up  and  saturâtes  the  wash  water.  Return  the 
filter  paper  and  precipitate  to  tlie  flask,  add  the  zinc  sulphate 
precipitate  and  fllter  paper  containing  it,  and  détermine  the 
nitrogen.  Multiply  by  6.25. 

Seco7id  n\ethod.  —  Heat  tlie  filtrate  from  albumen  and  glo- 
bulins, add  a  slight  excess  of  tannic  acid  and  a  few  drops  of  a 
saturated  solution  of  alum,  allow  to  cool,  filter,  and  wash  with 
cold  water.  Heat  the  filtrate  from  the  tannic-acid  precipitate 
almost  to  boiling,  add  an  excess  of  phospho-tungstic  acid, 
separate  the  precipitaied  proteids  by  filtration  and  wash  with 
bot  water,  being  careful  that  the  température  of  the  solution 
and  wash  water  shall  not  be  less  than  90°  G.  at  any  lime. 

Transfer  the  fllter  papers  containing  the  tannic  acid  and 
phospho-tungstic  acid  précipitâtes  to  a  Kjeldahl  flask  ^,nd 
détermine  nitrogen.  Multiply  by  6.25. 
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g)  Proteoses,  gelatin  and  ffelafin  peptone.  —  Evaporate 
tlie  filtrate  from  the  détermination  of  syntonin  to  a  smsdl 
volume  and  saturate  with  zinc  sulphate.  Let  stand  several 
houi-s,  ftlter,  and  wash  the  precipitate  ^dth  saturated  zi«c 
sulphate. 

h)  Peptones.  —  Dilute  the  filtrate  from  the  zinc-sulphate 
precipitate  of  proteoses  and  gelatin  with  an  equal  volume  ©f 
water,  add  bromin  untii  a  globule  of  from  0.5  ce  to  1  ce 
remains  undissolved  after  the  liquid  is  saturated,  and  allo'w 
to  stand  over  night.  Filter,  wash  Avith  cold  Avater,  directing 
the  jet  to  the  globule  of  bromin  so  as  to  keep  the  vash  water 
saturated. 

i)  Gelatm  and  gelatin  peptone.  —  Boil  10  graras  of  the 
sample  for  a  few  minutes  with  water;  filter,  wash,  and  evapo- 
rate the  filtrate  to  drjaiess,  after  tlie  addition  of  about 
20  grams  of  sand.  Exhaust  the  residue  with  four  100-cc 
portions  of  absolute  alcohol,  and  pass  the  supernatant  liquid 
through  an  asbestus  filter  in  a  funnel.  Then  extract  the 
residue  repeatedly  with  100-cc  portions  of  a  mixture  con- 
taining  100  ce  of  95  per  cent  alcohol,  300  graras  of  ice,  and 
600  grams  of  cold  water,  taking  care  tliat  the  tempe- 
rature  shall  not  exceed  5®  C.  at  anv  time.  Filter  the 
extract  through  the  funnel  employed  for  the  alcohol  extract. 
Finally,  return  the  asbestus  filter  to  the  beaker  which  con- 
tains  the  exhausted  residue  and  thoroughly  extract  the  whole 
with  boiling  water.  Receive  the  hot-water  extract  in  a 
Kjeldahl  flask,  détermine  nitrogen,  and  multiply  hy  5.55. 

j)  Méat  bases.  —  Deduct  from  tlie  total  nitrogon  the  sum 
of  the  nitrogen  obtained  in  tlie  spécial  déterminations, 
Multiply  the  rosult  by  3.12. 

28.  —  Determmation  of  starch  {for  chopped  méat, 
sausage,  deviled  méat,  etc.). 

a)  Qualitative  détermination.  —  Treat  5  or  6  grams  of 
the  sample  with  boiling  water  for  two  or  three  minutes;  cool 
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the  mixture^  and  test  the  supernatant  liquid  vith  iodin  solu- 
tion. 

The  above  qualitative  method  may  be  replaced  by  a  micro- 
scopîc  examînation. 

b)  Quantitative  détermination.  —  /)  AmbûhVs  method,  — 
Thoroughly  macerate  2  grams  of  the  méat  under  examination 
with  iifty  times  its  weight  of  water.  Boil  for  thirty  minutes 
and  dilute  to  100  ce  for  every  gram  of  méat  employed.  Cool 
an  aliquot  portion  of  the  liquid,  treat  with  iodin,  and  com- 
pare the  depth  of  color  with  solutions  containing  a  known 
amount  of  the  same  kind  of  starch,  and  boiled  for  the  same 
length  of  time. 

2)  Mayrhofer^s  method,  modified  by  Bigelow.  —  Treat 
from  10  to  20  grams  of  the  sample  under  examinaliion  with 
50  ce  of  an  8  per  cent  solution  of  potassium  hydroxid  and  heat 
the  mixture  on  the  water  bath  until  the  méat  is  entirely  dis- 
sol  ved.  Add  an  equal  volume  of  95  per  cent  (by  volume)  al- 
cohol,  mix  thoroughly,  tilter  tlie  mixture  through  an  asbestias 
filter  and  wash  twice  ^v\i\\  a  hot  4  per  cent  solution  of  potas- 
sium hydroxid  in.  50  per  cent  alcohol.  Then  wash  with  50 
per  cent  alcohol  until  a  small  portion  of  the  filtrate  does  not 
become  turbid  upon  the  addition  of  acid.  Return  the  precipi- 
tate  and  filter  to  the»  original  vessel  and  dissolve  the  precipi- 
tate,  with  the  aid  of  heat,  in  60  ce  of  a  normal  solution  ot 
potassium  hydroxid.  Aci<lifv  the  iiltrate  strongly  with  acetic 
acid,  dilute  to  a  definite  volume,  tlioroughly  mix  by  shaking, 
filter  through  a  iluted  filter,  and  precipitate  the  starch  from 
an  aliquot  part  of  the  filtrate  by  means  of  an  equal  volume  ©f 
95  per  cent  alcohol.  Transfer  the  precipitate  to  a  filter^  thc- 
roughly  wash  with  50  per  cent  alcohol, with  absolute  alcohol, 
and  finally  with  ether,  dry  at  the  température  of  boiling 
water,  and  weigh. 

29.  —  Détermination  of  glycogen. 

This  détermination  as  a  means  to  detect  the  présence  of 
horse  méat,  is  of  limited  value  because  of  the  fact  that  glyco- 
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gen  begins  to  disappear  soon  after  tlie  death  of  the  animal  and 
may  entirely  disappear  after  a  short  lapse  of  time. 

a)  Qualitative,  method.  —  Boil  50  grams  of  tlie  sample 
with  50  ce  of  water  for  from  flfteen  to  thirty  minutes.  Filter 
the  broth  through  a  moistened  filter  paper  or  pièce  of  fine 
linen.  To  a  portion  of  the  tiltrate  add  a  few  drops  of  a  reagent 
composed  of  2  parts  iodin,  4  parts  potassium  iodid,  and  100 
parts  water.  In  the  présence  of  a  large  percentage  of  horse 
méat  the  glycogon  contained  produces  a  dark  brown  color, 
which  is  destroyed  by  heating  and  reappears  on  cooling. 
When  starch  is  présent  it  may  be  precipitated  by  two  volumes 
of  glacial  acetic  acid. 

b)  Quantitative  method.  —  Digest  50  grams  of  finely  ma- 
cerated  méat  with  200  ce  of  2  per  cent  potassium  hydroxid 
until  solution  is  practically  complète.  Cool  the  solution,  dilute 
witli  water  to  exactly  2(X)  ce,  shake  and  filter.  Treat  100  ce  of 
the  filtrate  with  10  grams  of  potassium  iodid  and  1  gram  of 
potassium  hydroxid  and  stir  until  solution  is  complète.  Add 
50  ce  of  06  per  cent  alcohol,  and  allow  to  stand  until  the  fol- 
lowing  day.  Then  separate  the  precipitated  glycogen  by  filtra- 
tion,  and  wash  with  a  solution  containing  1  ce  of  73  per  cent 
potassium  hydroxid,  10  grams  of  potassium  iodid,  100  ce  of 
water,  and  50  ce  of  96  per  cent  alcohol.  Wash  the  glycogen 
with  a  mixture  of  two  volumes  of  96  per  cent  alcohol  and  one 
volume  of  water  containing  about  7  mg  of  sodium  chlorid 
per  liter,  dissolve  in  water,  and  remove  tlie  remaining  traces 
of  proteids  by  the  addition  of  double  iodid  of  mercury  and 
potassium. 

Add  about  2  mg  of  sodium  chlorid  per  100  ce  of  water, 
precipitate  the  glycogen  again  by  means  of  two  volumes  of 
96  per  cent  alcohol,  filter,  wash  with  90  per  cent  alcohol, 
containing  about  7  mg  of  sodium  chlorid  per  liter,  then 
with  absolute  alcoliol,  finally  wntli  ether,  dry  and  weigh. 
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30.  — '•  Détermination  of  reducing  sugar. 

Boil  100  grams  for  tifteen  or  twenty  minutes  in  a  500-cc 
graduated  flask  witli  water.  Add  lead  acétate,  cool  to  room 
température,  make  up  to  mark  witli  water,  and  filter  tlirough 
a  fluted  filter.  Evaporate  to  a  small  volume  as  large  an  aliquot 
portion  of  the  filtrate  as  possible,  add  a  saturated  solution  of 
sodium  sulphate,  make  up  to  a  deflnite  volume,  and  filter 
through  a  fluted  filter.  Détermine  sugar  in  an  aliquot  portion 
of  tlie  filtrate  by  the  Allihn  method.  (See  Saccharine  pro- 
ducts.) 

31.  —  Détermination  of  potassium  nitrate. 

a)  Method  of  Schlosi^ig- Wagner.  —  One  hundred  grams 
are  extracted  by  boiling  ropeatedly  with  successive  small  vo- 
lumes of  water,  the  aquoous  solution  is  concentrated  to  a 
small  volume,  traiisferred  to  the  funnel,  and,  with  continued 
boiling,  allowed  to  pass,  drop  bv  drop,  into  the  fiask. 

b)  Phe7iol'Sulphonic  add  method.  —  This  method  is  the 
one  ordinarily  employed  for  determining  potassium  nitrate  in 
water. 

Weigh  1  gram  of  the  sample  into  a  100-cc  flask,  add  from 
20  to  30  ce  of  water,  and  beat  on  the  water  bath  for  fifteen  or 
twenty  minutes,  shaking  occasionally.  Add  3  ce  of  a  saturated 
solution  of  silver  sulphate^ for  each  per  cent  of  sodium  chlorid 
présent,  then  add  10  ce  of  lead  subacetate  and  5  ce  of  alumina 
cream,  shaking  after  each  addition.  Make  up  to  mark  with 
water,  and  filter  through  a  fluted  filter,  returning  the  filtrate 
to  the  filter  until  it  runs  clear. 

32.  —  Détection  of  preservatives. 

a)  Borax  and  boric  add.  —  If  présent  in  noticeable 
amounts,  boric  acid  may  be  detected  in  méat  products  by 
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Iieating"  20  grams  of  tlie  sample  a  few  minutes  in  about  100  ce 
water  acidiiied  with  6  or  8  ce  of  concentrated  hydrochloric 
acid  and  ù^stinp:  Avitli  turmeric  paper.  If  no  action  is  obtaiiKMl 
bv  îhis  metluKl,  about  20  frrams  of  tlie  sample  shonld  be  mado 
alkaline  vitli  calcium  hydroxid,  ignitW,  and  the  ash  tested. 

b)  Sulphxirous  acid,  —  Tlie  distillation  method  for  the 
détection  of  sulpliurous  acid  will  ans^er  for  tlie  examination 
of  méat,  but  mère  traces  sliould  be  ignored. 

The  microscopic  examination  of  méat  that  lias  been  preser- 
ved  witli  sodium  or  calcium  sulphite  often  discloses  the  pré- 
sence of  crvstals  of  sodium  or  calcium  sulphate,  due  to  partial 
oxidation  of  the  sulpliite. 

In  the  absence  of  chlorids  and  nitrates,  place  the  sample  of 
méat  on  potassium  iodate  paper  and  moisten  it  willi  dilate 
sulphuric  acid  (1:8)  free  from  oxids  of  nitrogen  :  in  the  pré- 
sence of  even  minute  traces  of  sulphites  a  deep-blue  color  is 
immediately  formed,  while  in  the  absence  of  sulphites  only  a 
faint-bhie  color  is  produced,  and  that  after  a  considérable 
time. 

33.  —  Détection  of  coloring  matter. 

The  coloring  mattor  mav  often  bo  extracted  bv  heating  for 
15  or  20  minutes  wâth  50  per  cent  alcohol,  50  per  cent  gly- 
cerin  shglitly  acidiiied,  a  mixture  of  alcohol  and  glycerin, 
ammonium  hydroxid,  or  a  5  percent  solution  of  sodium  sali- 
cylate  in  Av-ator. 

In  case  the  flltered  extract  bv  any  of  thèse  methods  îs 
colorod  red  or  deep  yellow,  it  should  be  evaporated  nearly  to 
drvness,  slightly  acidifîed  with  hydrochloric  acid,  and  boîled 
a  few  minutes  afier  the  addition  of  a  thread  of  fat  free  wool. 
If  the  Avoolis  dyed,  it  may  bo  examined  as  directod  on  Colo- 
ring matter.  If  ilie  wool  is  not  dyed,  the  solution  is  examined 
spectroscopically . 

If  too  dilute,  the  solution  mav  often  be  concentrated  bv 
precipitating  the  coloring  matter  as  a  lake  ,  allowing  it  to 
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settle,  decanting  off  the  water,  dissolving  in  hjdrochloric  acid 
and  makîng  alkaline  MÛth  ammonia. 

In  extracting  with  50  per  cent  alcoliol,  the  proteids  of  the 
méat  are  coagiilated,  ^ith  the  formation  of  a  pale,  almosf 
Avhite,  color.  If  the  méat  is  not  discolored  during  this 
extraction,  it  is  probable  that  some  foreign  color  is  présent. 

Marpmann  examines  sausages  microscopically  .for  the 
présence  of  coloring  matter  after  dehydrating  wîth  alcohol 
and  xvlol  conseciitivelv,  removini?  the  xvlol  with  carbon 
tetrachlorid,  and  immersing  in  cedar  oil  until  the  natural 
colors  of  the  méat  hâve  disappeared. 

EDIBLE  OILS  AND  FATS- 
34.  —  Définitions  and  standards. 

Lard  is  the  rendered  fresh  fat  from  slaughtered,  healthv 
hogs. 

Leaf  lard  is  the  lard  rendered  at  moderately  high  tempéra- 
tures from  the  internai  fat  of  the  abdomen  of  the  hog, 
excluding  that  adhèrent  to  the  intestines. 

Standard  lard  and  standard  leaf  lard  are  lard  and  leaf 
lard  respectively,  free  from  rancidity,  containing  not  more 
than  one  per  cent  of  substances,  other  than  fattv  acids,  not 
fat,  necessarily  încorporated  therewitii  in  the  procoss  of  ren- 
dering,  and  standard  leaf  lard  has  an  iodine  niimber  not 
greater  than  sixty. 

Neutral  lard  islaM  rendered  at  low  températures. 

36-  —  Détermination  of  ^edfic  gravky. 

a)  Détermination  at  15,5^  C.  —  Détermine  the  spécifie 
{rravity  of  oils  ai  15  5"  C.  by  the  use  of  a  pycnometer,  West- 
phal  balance,  or  accurately  graduated  hydrometer. 

b)  Détermination  at  the  température  of  hoiling  waler.  — 
Use  a  smaH  spécifie  gravity  flask  of  from  25  to  30  ce  capacîty. 
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The  flask  is  to  bé  thoroughly  washed  with  hot  ^vater,  alco- 
hol,  and  ether,  and  then  dried.  After  cooling  in  a  desiccator 
the  weight  of  the  flask  and  stopper  is  accurately  determined. 

•The  flask  is  fiUed  with  freshly  boiled  and  still  hot  distilled 
water  and  placed  in  a  bath  of  pure  distilled  water.  The  water 
of  the  bath  is  kept  in  brisk  ebuUition  for  thirty  minutes,  anv 
evaporation  from  the  flask  being  replaced  by  the  addition  of 
boiling  distilled  water.  The  stopper,  previously  heated  to 
100®,  is  then  inserted,  the  flask  removed,  Aviped  dry,  and 
after  it  has  nearly  cooled  to  room  température  plaOsd  in  the 
balance,  and  weighed  when  balance  température  is  reached. 

The  flask  is  rinsed  with  alcohol  and  ether,  and  dried  for  a 
few  minutes  at  the  température  of  boiling  water.  It  is  fiUed 
with  the  dry,  hot,  fresh-flltered  fat,  which  should  be  entirely 
free  from  air  bubbles,  replaced  in  the  water  bath,  and  kept 
for  thirty  minutes  at  the  température  of  boiling  water.  The 
stopper  is  inserted,  the  flask  placed  in  the  balance  and 
w^eighed,  as  above- 

The  weight  of  fat  having  been  determined,  the  spécifie 
gravity  is  obtained  by  dividing  it  by  the  weight  of  water 
previously  found. 

36.  —  Détermination  of  index  of  refraction. 

Détermine  the  index  of  refraction  with  any  standard  instru- 
ment, oils  being  road  at  15.5°  C.  and  fats  at  40**  C 

a)  Abbe's  refractometer.  —  Later  and  improved  model, 
in  wliich  arrangements  are  made  for  controUing  the  tempe- 
ture. 

b)  Zeiss  hutyro-refractometer.  —  See  description  by  manu- 
facturer. 

37.  —  Détermination  ofiodin  absorptions  HvhVs  m^thod. 

Weigh  about  1  gram  of  fat  or  0.500  gram  of  oil  on  a  small 
watch  crystal  or  by  other  suitable  means.  The  fat  is  flrst 


HUILES  ET   GRAISSES.    —  ÉTATS-UNIS.  31 

melted,  raixed  thoroughly,  poured  onto  the  crystal  and  allo- 
wed  to  cool.  Introduce  the  watch  crystal  into  a  wide-mouth 
16-ounce  bottle  with  ground-glass  stopper. 

The  fat  or  oil  in  the  bottle  is  dissolved  in  10  ce  of  chloro- 
forra.  After  complète  solution  has  taken  place,  30  ce  of  the 
iodin  solution  are  added  in  the  case  of  fats,  or  from  40  to 
50  ce  in  the  case  of  oils.  Place  the  bottle  in  a  dark  place  and 
allow  to  stand,  with  occasional  shaking,  for  three  hours.  The 
excess  of  iodin  should  be  at  least  as  much  as  is  absorbed. 

Add  20  ce  of  potassium  iodid  solution,  and  then  100  ce  of 
distilled  water  to  the  contents  of  the  bottle.  Titrate  the  excess 
of  iodin  with  decinormal  sodium  thiosulfate  solution, 

At  the  time  of  adding  the  iodin  solution  to  the  fat,  two 
bottles  of  the  same  size  as  those  used  for  the  détermination 
should  be  employed  for  conducting  the  opération  described 
above,  but  without  the  présence  of  any  fat.  • 

Example  : 

Weight  of  fat  taken grams     1.0479 

Quantity  of  iodin  solution  used,  cubic  centimeters  40.0 
Thiosulfate  équivalent  to  iodin  used  (mean)  do  62.1 
Thiosulfate  équivalent  to  remaining  iodin  do  30.2 
Thiosulfate  équivalent  to  iodin  absorbed  do         31.9 

Per  cent  of  iodin  absorbed,  31 .9X0.0127X100  : 1 .0479-37.75. 

38.  —  Détermination  of  saponification  number  and  soluble 
and  insoluble  acids. 

In  a  wide-mouth  Erlenmeyer  flask  holding  from  250  to 
300  ce  about  5  grams  of  tlie  melted  fat,  which  has  been  filte- 
red,  is  run  and  weighed  after  cooling. 

Koetstorfer  or  saponification  number.  —  Measure  50  ce  of 
alcoholic  potash  solution  (40  grams  of  good  potassium  hydro- 
xid  in  1  liter  of  95  per  cent  redistilled  alcohol)  into  the  flask. 
Connect  the  flask  with  a  reflux  condenser  and  boil  for  thirty 
minutes,  when  the  fat  is  completely  saponified.  Cool  the  flask 
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and  titrate  with  half-normal  hvdrochloric  acid,  using  phe- 
nolphthalein  as  indicator.The  Koetstorfer  number  (milligrams 
of  potassium  hydroxid  required  to  saponifj  1  gram  ol  fat)  is 
obtained  by  subtracting  the  number  oi  cubic  ceutimeters  of 
hydrochloric  acid  used  to  neutralize  the  excess  of  alkali  after 
saponification  from  number  of  cubic  centimeters  necessary  to 
neutralize  the  50  ce  of  alkah  added,  multiplying  the  resuit 
by  28.06  (mg.  potassium  hydroxid  per  cubic  centimeter)  and 
dividing  by  the  number  of  grams  of  fat  used. 

Soluble  acids.  —  Place  the  flask  on  a  water  bath  and  eva- 
porate  the  alcohol.  Add  such  an  amountof  half-normal  hydro- 
chloric acid  that  its  volume  plus  the  amount  used  in  titrating 
for  the  saponification  number  will  be  1  cubic  centimeter  in 
excess  of  the  amount  required  to  neutralize  the  50  fcc  of  alco- 
holic  potash  added.  Connectthe  flask  with  a  condensing  tube 
and  place  it  on  the  steam  bath  until  the  separated  fatty  acids 
form  a  clear  stratum  on  the  upper  surface  of  the  liquid.  FîU 
the  flask  to  the  neck  with  hot  water  and  cool  it  in  ice  water 
until  the  cake  of  fatty  acids  is  thoroughly  hardened.  Pour  the 
liquid  contents  of  the  flask  through  a  dry  weighed  filter  into 
a  liter  flask.  Fill  the  flask  again  with  hot  water,  set  on  steam 
bath  until  the  fatty  acids  coUect  at  the  surface,  cool  by  immer- 
sing  in  ice  water,  and  filter  tlie  liquid  again  into  the  liter  flask. 
Repeat  this  treatment  with  hot  water,  followed  by  cooling  and 
filtration  of  the  wash  water  three  times,  coUecting  the 
washings  in  the  liter  flask,  and  titrate  with  deci-normaJ 
alkali,  using  phenolphthalein  as  indicator.  The  number  of 
cubic  centimeters  of  deci-normal  alkali  used  in  this  titration 
diminished  by  5  (correspondi ng  to  the  excess  of  1  ce  of  half- 
normal  acid)  and  multiplied  by  0.0088  gives  the  weight  of 
butyric  acid  in  the  amount  of  fat  saponified. 

Insoluble  acids  or  Hehncr  jiumber.  —  AUow  the  flask  con- 
taîning  the  cake  of  insoluble  acids  and  the  filter  paper  througli 
wliich  the  soluble  acids  hâve  been  filtered  to  drain  and  dry 
fort  twelve  hours  in  the  air.  Transfer  the  filter  paper  to  the 
flasÎL  and  dry  the  flask  and  contents  for  three  hours  in  a  WB*e!*- 
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jacketed  oven,  cool,  and  weigh.  Then  dry  for  another  two 
hours,  cool,  and  weigh.  If  there  be  any  considérable  decrease 
in  weight,  repeat  the  drying. 

39.  —  Détermination  of  free  fatty  acids. 

Weigh  20  grams  of  fat  or  oil  into  a  flask,  add  50  ce  of 
95  per  cent  alcohol  and  beat  to  boiling  point.  Agitate.  Titrate 
with  deci-normal  alkali.         ^ 

Express  results  either  as  percentage  of  oleic  acid,  as  acid 
degree  (cubic  centimeters  of  normal  alkali  required  to  neutra- 
lise the  free  acids  in  100  grains  of  oil  or  fat),  or  as  acid  value 
(milligrams  of  potassium  hydroxid  required  to  saturate  the 
free  acids  in  1  gram  of  fat  or  oil). 

1  ce  deci-normal  alkali  =  0.0282  grams  oleic  acid. 


40.  —  Détermination  of  volatile  acids  or  Reichert-Meissl 

number. 

Ordinary  methods.  —  The  fat  to  be  examined  should  be 
melted  and  kept  in  a  dry,  warm  place  at  about  60^  for  two  or 
three  hours,  until  the  water  and  curd  hâve  entirely  deposited. 
The  clear,  supernatant  fat  is  poured  off  and  filtered  through 
a  dry  filter  paper  in  a  jacketed  funnel  containing  boiling 
water. 

The  saponification  tiasks  are  prepared  by  thorouglily 
washing  with  water,  alcohol,  and  ether.  The  weight  of  the 
flasks  liaving  been  accurately  determined,  they  are  charged 
with  5.75  ce  of  the  melted  fat. 

Ten  ce  of  95  per  cent  alcohol  are  added  to  the  fat  in  the 
flask,  and  then  2  ce  of  caustic-soda  solution  (100  gr.  in  100  ce 
of  distilled  water).  A  soft  cork  stopper  is  inserted  in  the  fiask 
and  tied  down.  The  saponification  is  then  completed  by 
placing  the  flask  upon  the  water  or  steam  bath.  The  flask 
sbould  be  gently  rotated  from  time  to  time.  At  the  end  of  an 
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hour  the  flask,  aller  liaving  beeii  cooled  to  near  the  room 
température,  is  opened.  (Method  1.) 

The  saponification  may  be  conducted  the  flask  being  con- 
nected  Avith  a  reflux  condenser.  {Method  2,) 

To  avoid  the  danger  of  loss  from  the  formation  of  etliers, 
and  tlie  trouble  of  removing  tlie  alcohol  after  saponification, 
the  fat  may  be  saponified  with  a  solution  of  caustic  potash 
(100  gr.  in  58  gr.  of  hot  distilled  A\^ater)  in  a  closed  flask 
•\v^ithout  using  alcohol. 

Potash  is  used,  instead  of  soda,  so  as  to  form  a  softer  soap, 
and  thus  allow  a  more  perfect  saponification. 

The  saponification  may  also  be  conducted  as  fallows  :  The 
alkali  and  fat  in  the  melted  state  are  shaken  vigorously  in  the 
saponification  flask  until  a  complète  emulsion  is  secured. 
{Method  3.) 

When  method  1  has  been  used  for  sponification,  the 
alcohol  is  removed  by  dipping  the  flask  into  a  steam  bath. 

After  the  removal  of  the  alcohol,  the  soap  should  be  dis- 
solyed  by  adding  135  ce  of  recently  boiled  distilled  water,  or 
132  ce  when  method  2  has  been  used  for  saponification, 
warming  on  the  steam  bath. 

When  tlie  soap  solution  has  cooled  to  about  60*  or  70**, 
the  fatty  acids  are  separated  by  adding  5  ce  of  the  dilute  sul- 
phuric  acid  solution  (200  ce  of  strongest  sulphuric  acid  in 
1,000  ce  of  water),  or  8  ce.  wiien  method  2  hafe  been  used 
for  saponification. 

The  flasch  should  now  be  restoppered  and  the  fatty  acid 
emulsion  melted  by  replacing  tlie  flask  on  the  steam  bath. 

After  the  fatty  acids  are  completely  melted,  the  flask  is 
cooled  to  room  température,  and  a  few  pièces  of  pumice  stone 
added. 

The  flask  is  connected  with  a  glass  condenser,  slowly 
heated  with  a  naked  flame  until  ebuUitîonbegins,  and  then  the 
distillation  continued  by  regulatîng  the  flame  in  such  a  way 
as  to  coUect  110  ce  of  the  distillate  in,  as  nearly  as  possible, 
thirty  minutes. 
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The  110  ce  of  distillate  are  filtered  tlirough  perfectlv  dry 
filter  paper,  100  ce.  of  the  filtered  distillate  poured  into  a 
beaker  holding  frora  200  to  250  ee,  0.5  ce  phenolphthalein 
solution  added,  and  deeinorraal  barium  hydrate  Inin  in  until 
a  red  color  is  prodiiced. 

The  number  of  eubic  eentimeters  of  decinormal  barium 
lirdroxid  required  should  be  inereased  bv  one-tenth. 

Leflmann-Beam  niethod.  —  About  5  graras  of  fat  are 
placed  in  a  flask  and  20  ee  of  glycerol-soda  solution  (20  ec  of 
a  50  p.  c.  solution  of  sodium  hydroxid  and  180  ce  of  pure 
coneentrated  glycerol)  are  added.  The  flask  is  heated  until 
complète  saponification  takes  place,  as  evidenced  by  tlie 
mixture  beeoming  perfectlv  clear,  the  whole  opération  requi- 
ring  less  than  five  minutes.  The  soap  is  dissolved  in  135  ec  of 
Avater,  preferably  previously  boiled,  the  Avater  being  added  at 
first  drop  by  drop  to  prevent  foaming;  5  ce  of  the  dilute 
sulphuric  acid  are  added,  and  the  distillation  is  begun  at  once 
without  previous  melting  of  the  free  fatty  aeids. 


41 .  —  Estimation  of  liquid  and  solid  fatty  acids. 

Weigh  5  grams,  saponify,  precipitate  with  lead  acétate, 
and  extract  with  ether.  Filter  the  ether  solution  and  decom* 
pose  the  soap  by  shaking  with  40  ce  of  a  1  : 5  solution  of 
hydrochlorie  acîd.  The  lead  chlorid  is  drawn  off  from  the 
ether  solution  and  the  ether  washed  free  from  acid.  An  aliquot 
of  this  ether  solution  is  evaporated  in  an  atmosphère  of 
Carbon  dio^id,  and  weighed  to  détermine  the  per  cent  of 
liquid  acids. 

Wasli  the  insoluble  soap,  décompose  with  hydrochlorie 
acid,  and  beat  until  the  fatty  acids  are  melted.  Fill  the  flask 
with  hot  water,  cool,  pour  ofï  the  water,  and  waseh  again. 
Dissolve  in  hot  95  per  cent  aleohol,  transfer  to  weighed  dishy 
remove  the  aleohol  by  evaporation,  dry,  weigh,  and  calculate 
the  percentage  of  solid  fatty  acids. 
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42.  —  Détermination  of  acetyl  valtce. 

Boil  the  oil  or  fat  with  an  equ^-l  volume  of  acetic  anl^ydrid 
for  two  liours  and  pour  the  mixture  into  a  large  beaker  con- 
taining  500  ce  of  water  and  boil  for  half  an  hour.  A  slow 
current  of  carbonic  acid  is  passed  into  the  liquid.  AUow  the 
mixture  to  separate  into  two  layers,  siphon  off  the  water,  and 
boil  the  oily  laver  with  fresh  water  until  it  is  no  longer  acid 
to  litmus  paper. 

The  acetylated  fat  is  then  separated  from  the  water  and 
dried,  and  filtered  in  a  drying  oven.  . 

Weigh  from  2  to  4  grams  of  the  acetylated  fats  into  a  flask 
and  saponify  with  alcoholic  potash.  Evaporate  tlie  alcohol 
and  dissolve  the  soap  in  water. 

Now  two  procédures  are  possible  :  either  distillation  or 
filtration. 

Distillation  process.  —  Acidify  with  dilute  sulphuric  acid 
(1-10)  and  distill  the  liquid.  As  several  hundred  cubic  centi- 
meters  must  be  distilled,  either  a  current  of  steam  is  run 
through  or  portions  of  water  are  added  from  time  to  time. 
From  500  to  700  ce  of  distillate  wâll  be  found  to  be  sufficient. 
Filter  the  distillâtes  and  titrate  the  filtrate  with  deci-normal 
potassium  hydroxid,  using  phenolphthalein  as  indicator.  Mul- 
tiply  the  number  of  cubic  centimers  of  alkali  employed  by 
5.61  and  divide  by  the  weight  of  substance  taken.  This  gives 
the  acetyl  value. 

Filtration  process.  —  Add  to  the  soap  solution  a  quantity 
of  standard  sulphuric  acid  exactly  corresponding  to  the 
amount  of  alcoliolic  potash  added,  warm  gently,  and  the  free 
fatty  acids  will  coUect  on  top. 

Filter  off  the  liberated  fatty  acids,  wash  with  boiling  water 
until  te  washings  are  no  longer  acid,  and  titrate  the  filtrate 
with  deci-normal  potassium  hydroxid,  using  phenolphthalein 
as  indicator.  Calculate  the  acetyl  value. 
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4.3.  —  Détermination  of  phytosferol  and  cholestérol. 

Boil  50  grams  of  fat  or  oil  in  a  flask  with  reflux  condenser 
^th  75  ce  of  95  per  cent  alcohol  for  five  minutes  and  sepa- 
rate  alcoholic  solution.  Repeat  with  another  portion  •  of 
alcohol  and  separate.  Mix.  the  alcoholic  solution  with  15  ce 
of  30  per  cent  sodium  hydroxid  and  boil  in  a  flask  with  a 
condensation  tube  until  one-fourth  of  the  alcohol  is  evapo- 
rated.  Evaporate  nearly  to  dryness  in  porcelain  dish  and 
shake  the  residue  with  ether.  The  ethereal  solution  is  evapo- 
rated  to  dryness,  taken  up  with  a  little  ether,  filtered,  again 
evaporated,  dissolvedin  hot  95  per  cent  alcohol  and  allô wed 
to  crystallize. 

Cholestérol  can  easily  be  distinguished  from  phytosterol  by 
the  iorm  and  grouping  of  the  crystals;  also  by  the  melting 
point,  which  is  HG""  C,  while  that  of  phytosterol  is  from 
ISOnot  137.5«  C. 

Phytosterol  is  found  in  most  vegetable  oils,  with  the  nota- 
ble exiception  of  olive  and  palm  oil.  The  crystals  as  separated 
from  hot  alcohol  appear  in  tufts  of  needles. 

Cholestérol  is  characteristic  of  animal  fats.  It  crystallizes 
in  thin  rhombic  tables. 


Détermination  of  the  unsaponifiable  restdue. 


Saponify  5  grams  with  alcoholic  potassium  hydroxid  and 
remove  the  alcohol  by  evaporation.  Wash  into  separatory 
funnel  with  from  70  to  100  ce  of  water  and  extract  with  from 
50  to  60  ce  of  ether.  Separate  the  water  solution  and  wash  the 
ether  with  water  containing  a  few  drops  of  sodium  hydroxid. 
Again  extract  the  soap  solution  and  washings  with  ether  and 
evaporate  the  combined  extracts  to  dryness.  Transfer  to  a 
weighed  dish  and  dry  as  quickly  as  possible. 
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46.  —  Determinaiio7i  ofmeUùi g  points  of  fats  —  Wilej/s 

method. 

The  molted  and  fîltered  fat  is  allowed  to  fall  from  a  drop- 
ping  tube  from  a  height  of  from  15  to  20  cm  on  a  smooth 
pièce  of  ice  floating  in  distilled  \vater  that  lias  been  recently 
boiled.  The  disks  thus  formed  are  from  1  to  1.5  cm  in  diame- 
ter,  and  weigh  about  200  mg.  By  pressing  the  ice  under  the 
water  the  disks  are  made  to  float  on  the  surface,  whence  they 
are  easily  removed  with  a  steel  spatula,  which  should  be 
cooled  in  the  ice  water  before  using. 

The  disks  must  be  allowèd  to  stand  for  two  or  threc  hours 
in  order  to  obtain  the  normal  melting  point. 

A  test  tube  30  cm  long  and  3.5  cm  in  diameter  containiug 
alcohol  and  ^vater  (mixture  of  alcohol  and  Avater  of  the  samo 
spécifie  gravitv  as  the  fat  to  be  examined,  done  bv  boiliag 
distilled  water  and  95  per  cent  alcohol  for  ten  minutes  to 
remove  the  gases  which  they  may  hold  in  solution)  is  placed 
in  a  tall  beaker  35  cm  high  and  10  cm  iu  diameter,  coii- 
tâining  water  and  ice,  until  cold.  The  disk  of  fatis  thcn  drop- 
ped  into  the  tube  from  the  spatula,  and  at  once  sinks  until  it 
reaches  a  part  of  the  tube  where  the  deiisitv  of  tlie  alcohol- 
water  is  exactly  équivalent  to  ils  own.  Ilere  it  reinains  at  rest. 

A  délicate  thermometer  is  placed  in  the  test  tube  and 
loyered  until  the  bulb  is  just  above  the  disk.  In  order  to 
secure  an  even  température  in  ail  parts  of  the  alcohol  mixture 
in  the  vicinity  of  the  disk,  the  thermometer  is  movcd  from 
time  to  time  in  a  circularly  pondulous  mannor. 

The  disk  having  been  placed  in  position,  the  water  in  the 
beaker  is  slowly  heated  and  kept  constantly  stirred  by  means 
of  a  bloA^ing  apparatus. 

When  tlie  température  of  the  alcohol-water  mixture  rises 
to  about  &"  C.  below  the  molting  point,  the  disk  of  fat  begins 
to  shrivel  and  graduallv  rolls  up  into  an  irreirular  mass. 

The  thermometer  is  now  lowered  until  the  fat  particle  is 
even  Avith  the  center  of  the  bulb.  The  bulb  of  the  thermometer 
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sliould  be  small,  so  as  to  indicate  onlv  the  température  ofthe 
mixture  near  the  fat.  A  gentle  rotarv  movement  sliould  be 
given  to  the  thermometer  bulb.  The  rise  of  température 
should  be  so  regulated  that  the  last  2°C.  of  the  incrément 
require  about  ten  minutes.  The  mass  of  fat  gradually  appro- 
aches  the  form  of  a  sphère,  and,  when  it  is  sensibly  so,  the 
reading  of  the  thermometer  is  to  be  made.  As  soon  as  the 
température  is  taken  the  tube  is  removed  from  the  bath  and 
placed  again  in  the  cooler.  A  second  tube,  containing  alcohol 
and  water,  is  at  once  placed  in  the  bath.  The  test  tube  (ice 
water  having  been  used  as  a  cooler)  is  of  low  enough  tempe- 
rature  to  cool  the  batli  sufficiently.  After  tlie  fîrst  détermi- 
nation, which  should  be  only  a  trial,  the  température  ofthe 
bath  should  be  so  regulated  as  to  reach  a  maximum  of  about 
1 .5*"  above  the  melting  point  of  the  fat  under  examination. 

Triplicate  déterminations  should  be  made,  and  the  second 
and  third  results  should  show  a  near  agreement. 

46.  — Détermination  of  melting  'point  of  fatty  acids, 

Draw  up  the  melted  fatty  acid  into  a  capillarv  tube.  Seal 
one  end  of  the  tube  and  allow  the  fatty  acid  to  cool  on  ice. 
Then  attach  to  the  bulb  of  a  thermometer,  immerse  in  a 
beaker  of  water,  and  warm  up  very  slowly.  The  point  where 
the  acid  becomes  transparent  is  taken  as  the  melting  point. 

47.  —  Détermination  of  Maumenè  7iumher. 

A  beaker,  5  inches  by  1  1/2  inches,  is  placed  inside  of 
another  6  inches  by  3  inches,  and  a  mixture  of  asbestos  and 
plaster  packed  around  the  inner  beaker. 

Remove  the  inner  beaker,  >veigh  into  it  50  grams  of  fat, 
and  note  tlie  température  carefully.  Add  10  ce  ofthe  strongest 
sulpliuric  acid  whicli  is  at  the  same  température  as  tlie  oil. 

While  the  acid  is  being  introduced,  stir  the  oil  and  acid 
with  an  accurate  thermometer.  Then  hold  the  thermometer 
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bulb  carefuUy  in  the  center  of  the  mixture,  and  when  the 
mercury  reaches  the  highest  point  note  the  reading. 

The  différence  between  the  initial  reading  and  the  final 
reading,  expressed  in  degrees  centigrade,  gives  the  Maumené 
number. 

4-8.  —  Détermination  of  resin  oil. 

Take  the  pure  oil  or  a  definite  dilution  ^âth  petroleum 
ether  and  polarize  in  a  200  mm  tube. 

Resin  oil  h  as  a  polarization  of  from  -}-  30  to  +  40  on  the 
sugarscale  (Schmidt  and  Haensch)  in  a  200  mm  tube,  while 
other  oils  read  between  P  +  and  —  1**. 

4.9  •  —  Halphen  reaction  for  coiton-seed  oiL 

Carbon  disulphid,  containing  about  1  per  cent  of  sulphur 
in  solution,  is  mixed  with  an  equal  volume  of  amyl  alcoliol. 
Mix  equal  volumes  of  this  reagent  and  the  oil  under  exami- 
nation  and  beat  from  one  to  Uxo  hours  in  a  bath  of  boiling 
brine.  In  tlie  présence  of  as  little  as  1  per  cent  of  cotton-seed 
oil,  an  orange  or  red  color  is  produced. 

Lard  and  lard  oil  from  animais  fed  on  cotton-seed  meal  will 
giye  a  faint  reaction  ;  also  the  fatty  acids. 

Oils  which  hâve  been  heated  to  200^  to  210°  C.  react 
"with  greatly  diminished  intensity.  Heating  ten  minutes  at 
250*^  renders  cotton-seed  oil  incapable  of  giving  reaction. 

60.  —  Bechi  or  silver  nitrate  test  for  cotton-seed  oil. 

Dissolve  2  grams  of  silver  nitrate  in  200  ce  of  95  per  cent 
alcohol  and  40  ce  of  ether,  adding  1  drop  of  nitric  acid. 

Mix  10  ce  of  oil  or  melted  fat,  5  ce  of  reagent,  and  10  ce  of 
amyl  alcohol.  Divide,  beat  one-half  in  a  boiling  water  bath  for 
ten  minutes,  and  then  compare  with  portion  not  heated.  Any 
blackening  due  to  reduced  silver  shows  présence  of  cotton- 
seed  oil. 
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The  oils  or  fats  should  be  purified  before  testing  :  beat  from 
20  to  30  grams  on  water  bath  for  a  feV  minutes  with  the 
addition  of  25  ce  of  95  per  cent  alcohol,  shake  thoroughly, 
decant  as  much  of  the  alcohol  as  possible,  and  wash  with 
2  per  cent  nitric  acid,  and  finally  with  water. 

51 .  —  Renard's  test  for  peanut  oil  as  modified  by  Tolman. 

Weigh  20  grams  of  oil  into  an  Erlenmeyer  flask.  Saponify 
^th  alcoholic  potash,  neutralize  exactly  with  dilute  acetic 
acid,  and  wash  into  a  flask  containing  a  boiling  mixture  of 
800  ce  of  water,  and  240  ce  of  a  10  per  cent  lead  acétate 
solution.  Boil  for  a  minute,  and  then  cool  the  precipitated 
soap  by  immersing  the  flask  in  water,  occasionally  giving  the 
flask  a  whirling  motion  to  cause  the  soap  to  stick  to  the  sides 
of  the  flask.  After  the  soap  bas  cooled,  the  water  and  excess 
of  lead  can  be  poured  off,  and  the  soap  washed  with  cold 
water  and  with  90  per  cent  alcohol.  Now  add  250  ce  of 
ether,  cork  the  flask,  and  allow  to  stand  for  some  time  until 
the  soap  is  disintegrated,  then  beat  on  the  water  bath,  using 
a  reflux  condenser,  and  boil  for  about  five  minutes.  In  the 
oils  most  of  the  soap  will  be  dissolved,  while  in  lards,  where 
there  is  so  much  stearin,  part  will  be  left  undissolved..  Cool 
tiie  ether  solution  of  soap  down  to  from  15°  to  17°  C,  and 
allow  to  stand  until  ail  the  insoluble  soaps  bave  crystaUized 
out. 

Now,  filter  and  wash  the  precipitate  with  ether. 

The  soaps  on  the  filter  are  washed  back  into  the  flask  by 
means  of  a  stream  of  bot  water  acidified  with  hydrochloric 
acid. 

Add  an  excess  of  dilute  hydrochloric  acid,  fiU  up  te  flask 
with  bot  water,  allow  the  free  fatty  acids  to  harden  and  sepa- 
rate  from  the  precipitated  lead  chlorid,  wash,  drain,  and 
dissolve  the  fatty  acids  in  100  ce  of  boiling  90  per  cent  alco- 
hol. The  crystals  of  arachidic  acid  separate  out  as  the  liquid 
cools.  Filter,  wash  the  precipitate  twice  with  40  ce  of  90  per 
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cent  alcohol,  and  then  with  alcohol  of  70  per  cent.  Dissolve 
ofFthe  filter  with  boiling  absolute  alcohol,  evaporate,  dr^^  and 
weigh.  Add  to  this  weight  0.0025  grara  for  each  10  ce  of 
9(*  per  cent  alcohol  used  in  the  crvstallization  and  washing  if 
done  at  15"*  C,  if  done  at  20*,  0.0045  gram  for  each  10  ce. 

The  meltinji'  point  of  arachidic  acid  obtained  in  this  w'ay  is 
between  7P  and  72^  C.  Twenty  times  the  weight  of  arachi- 
dic acid  will  give  the  approximate  amount  of  peanut  oil 
présent. 

52.  —  Test  for  sesanie  oil. 

Before  the  test  is  made,  the  sample  raust  be  purified  in  the 
foUowing  manner  :  25  ce.  are  placed  in  a  tlask  and  25  ce  of 
95  per  cent  alcohol  added.  This  is  placed  on  a  steam  bath 
und  heated  for  sometime  with  occasional  shaking.  The  oil  is 
then  allowed  to  separate. 

Batidouin  test.  —  Dissolve  0.1  gram  of  finely  powdered 
sugar  in  10  ce  of  hvdrochloric  acid  (sp.  gr.  1.20),  add  20  ce 
of  the  oil,  shake  thoroughly  for  a  minute  and  allow  to  stand. 
The  aqueous  solution  séparâtes  almostatonce.  In  the  présence 
of  even  a  very  small  admixture  of  sésame  oil,  this  is  colored 
crîmson. 

Some  olive  oils  give  a  slight  pink  coloration  with  this 
reagent,  but  they  are  not  hard  to  distinguish  if  comparative 
tests  with  sésame  oil  are  made. 

Villavecchia  test.  —  Mix  2  grams  of  furfurol  with  100  ce 
alcohol,  and  take  0.1  ce  of  this  solution,  10  ce  hvdrochloric 
acid  (sp.  gr.  1.20),  and  10  ce  of  oil  and  mix  thoroughly  bv 
shaking  for  1/2  minute  :  the  same  color  is  developed  as  when 
the  sugar  is  used. 

Milliau  test.  —  Prépare  the  fattv  acids  in  any  suitable 
manner  and  make  on  them  eitlier  the  Baudouin  or  the  Villa- 
vecchia test. 
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Tacher  test*  —  Dissolve  1  gram  pyrogallol  in  15  ce  of  con- 
centrated  hvdrochloric  acid.  Mix  this  solution  with  15  ce  of 
cil  and  alloAv  to  stand  for  a  minute.  Draw  off  tlie  aqueous 
laver  and  boil  for  five  minutes.  In  the  présence  of  sésame  oil 
it  becomes  colored  red  by  transmitted  liglit  and  blue  by  refiee- 
ted  licrht. 


Jç^X 


63.  —  Microscopical  examination. 

Dissolve  from  2  to  5  grams  of  oil  or  fat  in  about  10  ce  of 
ether^  plug  lightly  witli  cotton  and  allow  to  stand  15  or  more 
liours  in  a  moderately  cool  place. 

Tlie  most  characteristie  crystals  are  obtained  wlien  the 
crvstallization  proceeds  slowlv  and  at  température  of  from 
22^  to  24^  C.  The  fii-st  crop  of  crystals  may  be  examined  and 
the  mother  liquor  separated  and  set  aside  for  further  crystal- 
lization. 

In  order  to  get  rid  of  the  oleins,  Gladding  lias  suggested  the 
foUowing  : 

Dissolve  5  grams  of  melted  fat  in  10  ce  of  absolute  alcohol 
and  5  ce  of  ether,  stopper  with  cotton  and  place  in  ice  water 
for  about  one-half  hour,  until  the  more  crystallizable  portions 
of  tiie  fat  hâve  separated.  The  cr^^stalline  partis  separated  by 
filtratiou  througii  a  fîlter  paper  moistened  with  alcohol,  and 
washed  Avith  tlie  alcohol-etiier  mixture.  After  drying  in  the 
air  for  some  time,  the  crystals  are  dissolved  from  the  paper 
by  means  of  ether  and  then  treated  in  the  same  wây  as  descri- 
bed  in  the  first  method.  When  the  crystals  are  ready  to 
examine,  a  drop  is  removed  with  a  pipette,  placed  on  a  slide, 
a  drop  of  cotton  oil  or  olive  oil  added,  and  a  cover  slip  près- 
sed  gently  down. 

MILK  AND  GREAM. 

54.  —  Définitions  and  standards. 

Milk  {fohole  milh)  is  the  laeteal  sécrétion  obtained  by  the 
complète  milking  of  one  or  more  healthy  cows,  properly  fed 
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and  kept,  excluding  that  obtained  within  fifteen  days  before 
and  five  days  after  calving. 

Standard  milk  is  milk  containing  not  less  than  twelve  per 
cent  of  total  solids  and  not  less  than  eight  and  one-half 
per  cent  of  solids  not  fat,  nor  less  than  three  and  one-quarter 
per  cent  of  milk  fat. 

Blended  milk  is  milk  modified  in  its  composition  so  as  to 
hâve'  a  definite  and  stated  percentage  of  one  or  more  of  its 
constituents. 

Skim  milk  is  milk  from  which  a  part  or  ail  of  the  cream 
has  been  removed. 

Standard  skim  milk  is  skim  milk  containing  not  less  than 
nine  and  one-quarter  per  cent  of  milk  solids. 

Buttermilk  is  the  product  that  remains  when  butter  is 
removed  from  milk  or  cream  in  the  process  of  churning. 

Pasteurized  milk  is  standard  milk  that  has  been  heated 
below  boiling  but  sufficiently  to  kill  most  of  the  active  orga- 
nisms  présent  and  immediately  cooled  to  fifty  degress  Fahr. 
or  lower  to  retard  the  development  of  their  spores. 

Sterilized  milk  is  standard  milk  that  has  been  heated  at 
the  température  of  boiling  water  or  higher  for  a  length  of 
time  sufficient  to  kill  ail  organisms  présent. 

Condensed  milk  is  milk  from  which  a  considérable  portion 
of  water  has  been  evaporated. 

Sweetened  co7idensed  milk  is  milk  from  which  a  considé- 
rable portion  of  water  has  been  evaporated  and  to  which 
sugar  (sucrose)  has  been  added. 

Standard  condensed  milk  and  standard  stoeetened  con- 
densed  milk  are  condensed  milk  and  sweetened  condensed 
milk,  respectively,  containing  not  less  than  twenty-eight 
per  cent  of  milk  solids,  of  which  not  less  than  one-fourth  is 
milk  fat. 

Condensed  skim  milk  is  skim  milk  from  which  a  considé- 
rable portion  of  water  has  been  evaporated. 
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Cream  is  that  portion  of  mille,  rich  in  butter  fat,  which 
rises  to  the  surface  of  milk  on  standing,  or  is  separated  from 
it  by  centrifugal  force. 

Standard  cream  is  cream  containing  not  less  than  eighteen 
per  cent  of  milk  fat. 

Evaporated  cream  is  cream  from  which  a  considérable 
portion  of  water  bas  been  evaporated. 

66.  —  Détermination  of  total  solids. 

Heat  at  100°  C.  to  constant  weight  about  3  grams  of  milk, 
^th  or  without  the  addition  of  15  to  30  grams  of  sand.  Cool 
and  weigh. 

66.  —  Détermination  of  fat. 

a)  Officiai  method.  —  Dry  about  5  grams  on  ignited  asbes- 
tos  in  aHofmeister  schàlchenor  in  a  perforàted  métal  cylinder 
(described  by  Babcock)  and  extract  with  ether  in  a  continuons 
extraction  apparatus. 

b)  Babcock's  method.  —  This  method  is  commonly  used 
^where  a  large  number  of  samples  is  to  be  examined. 

c)  Gerber's  method.  —  Where  only  occasional  samples 
are  to  be  examined,  Gerber's  acid  butyrometer  is  found  to 
give  results  comparable  with  those  of  the  Babcock  apparatus 
and  is  much  more  convenient. 


67.  —  Détection  ofgelatin. 

10  ce  are  mixed  with  an  equal  volume  of  acid  mercuric 
nitrate  solution,  the  mixture  is  shaken,  and  then  20  ce  of 
^water  are  added.  The  liquid  is  again  shaken,  allowed  to  stand 
five  minutes,  and  filtered.  In  the  présence  oi  much  gelatin, 
the  filtrate  will  be  opalescent  and  can  not  be  obtained  quite 
clear. 
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To  a  portion  of  tlie  filtrate  an  equal  volume  of  a  saturated 
aqtiBOus  solution  of  picric  acid  is  added.  A  vellow  precipitate 
Avill  be  produced  in  présence  of  aiiv  considérable  amount  of 
gelatin,  while  smaller  amounts  Avili  be  indicated  bv  tlie  clou- 
diness  produced  by  the  picric  acid  solution. 

In  tlie  absence  of  gelatin  the  filtrate  obtained  will  be  per- 
fectly  clear,  and  will  be  unaffected  by  adding  picric  acid. 

68.  —  Détection  of  forynaldehyde  and  oiher  preservatives, 

To  the  milk  add  strong  commercial  sulphuric  acid  without 
mixing  :  at  the  junction  of  the  two  liquids  a  violet  or  blue 
color  Avill  appear  if  the  milk  contains  one  or  more  parts  per 
10,000  offormaldehyde.  This  color  is  supposed  to  be  given 
only  when  there  is  a  trace  of  ferrie  chlorid  or  other  oxidizing 
agent  présent. 

Otlier  metliods  of  detecting  formaldehyde,  borax,  boric 
acid,  etc.,  aredescribed  under  Food  preservatives. 

59.  —  Détection  of  foreign  cohrs. 

a)  Leach^s  method  for  annatto,  aniline  orange  and  caramel. 
—  Warm  about  150  ce  of  milk  and  add  about  5  ce  of  acetîc 
acid,  after  which  slowly  continue  the  heating  nearly  to  tlie 
boiling  point.  Press  the  curd  free  from  adhering  liquid,  and 
macerate  for  several  hours  in  about  50  ce  of  ether. 

Decant  the  ether  extract  aud  evaporate.  Make  the  fatty 
residue  alkaline  with  sodium  hydroxid,  and  pour  upon  a  very 
small  wetfilter  while  still  warm.  After  the  solution  has  passed 
through,  wash  off  the  fat  from  the  filter  with  a  stream  of 
water  and  dry  the  paper.  If,  after  drying,  the  paper  is 
colored  orange,  the  présence  of  annatto  is  indicated,  con- 
flrmed  byapplying  a  drop  of  stannous  chlorid  solution,  whîch, 
in  présence  of  annatto,  produces  a  oharacteristic  pink  on  the 
orange-colored  paper. 

If  the  extracted  fat-free  curd  is  distînctly  dyed  an  orange  or 
yellowish  color,  aniline  orange  is  indicated.  Tôt  confirm  the 
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présence  of  this  color,  treat  a  lump  of  the  fat-iree  curd  with  a 
lîttle  strong  hydrochloric  acid  :  if  the  curd  immediately  turns 
pink,  the  présence  of  aniline  orange  is  assured. 

If  the  fat-free  curd  is  colored  a  duU  brown,  caramel  is  to 
be  suspected.  Shake  a  lump  of  the  curd  with  strong  hydrochlo- 
ric acid  and  heat  gently.  The  acid  solution  of  the  caramel- 
colored  curd  will  gradually  turn  a  deep  blue. 

Lythgoe's  test  for  aniline  orange.  —  Treat  the  milk  with 
an  equal  volume  of  hydrochloric  acid  (sp.  gr.  1.20).  If  aniline 
orange  is  présent  in  appréciable  amount,  a  pink  color  will  at 
once  be  imparted  to  the  curd  particles  as  they  separate  out. 


BUTTER. 
60.  —  Définitions  and  standards. 

Milk  fat  or  butter  fat  is  the  fat  of  milk. 

Standard  milk  fat  or  butter  fat  lias  a  Reichert-Meissl 
number  not  less  than  twenty-four  and  a  spécifie  gravity  not 
less  than  0.905  (40^  C./40û  C.). 

Butter  is  the  product  obtained  by  gathering  in  any  manner 
the  fat  of  fresh  or  ripened  milk  or  cream  into  a  mass,  which 
also  contains  a  small  portion  of  the  other  milk  constituents, 
ivith  or  without  sait.  By  acts  of  Congress  approved  August  2d, 
1886,  and  May  9th,  1902,  butter  may  also  contain  additional 
coloring  matter. 

Standard  butter  is  butter  containing  not  less  than  eighty- 
t^wo  and  five-tenths  per  cent  of  butter  fat. 

Renovated  or  process  butter  is  the  product  obtained  by 
melting  butter  and  reworking,  without  the  addition  or  use  of 
Chemicals  or  any  substances  except  milk,  cream,  or  sait. 

Standard  renovated  or  process  butter  is  renovated  or 
process  butter  containing  not  more  than  sixteen  per  cent  of 
water  and  at  least  eighty-two  and  fivetenths  per  cent  of 
butter  fat. 
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61 .  —  Détermination  of  water. 

Place  from  1.5  to  2.5  grams  in  a  flat-bottomed  dish  having 
a  surface  of  at  least  20  square  centimeters,  and  dry  to  constaat 
weight  at  the  température  of  boiling  water. 

62.  —  Dèter*minaiion  of  fat. 

a)  Direct  method.  —  Dry  the  butter  and  extract  the  fat  by 
ether,  Evaporate  the  ether,  beat  to  constant  weight  at  the 
température  of  boiling  water,  and  weigh. 

b)  Indirect  method.  —  Dissolve  the  dry  butter  with  absolute 
ether  or  with  76°  C.  petroleura  ether.  Then  transfer  to  a 
weighed  Gooch  crucible  with  the  aid  of  a  wash  bottle  filled 
with  the  solvent,  and  wasch  until  free  from  fat.  Heat  the  cru- 
cible  and  contents  at  the  température  of  boiling  water  until 
the  weight  is  constant, 

63.  —  Détermination  of  Reichert-Meissl  number. 
Employ  the  method  described  under  Oils  and  fats. 

64.  —  Détermination  of  saponification  value, 
Proceed  as  directed  under  Oils  and  fats. 

66.  —  The  Waterhoicse  test  for  oleomargarine* 

Half  fill  a  100-cc  beaker  with  sweet  milk,  heat  nearly  to 
boiling,  and  add  5  to  10  grams  of  butter.  Stir  with  a  small 
rod,  until  the  fat  is  melted.  Then  place  the  beaker  in  cold. 
water  and  stir  the  milk  until  the  température  falls  sufficiently 
for  the  fat  to  congeal.  At  this  point  the  fat,  if  oleo,  can  easily 
be  coUected  into  one  lump  by  means  of  the  rod,  while  if 
butter  it  will  granulate  and  can  not  be  so  coUected. 
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66.  —  Spécial  tests  for  process  butter. 

a)  Foam  test.  —  Heat  2  or  3  grams  over  a  free  flame. 
True  butter  will  foam  abundantlv,  whereas  process  butter  will 
bump  and  sputter,  like  liot  grease,  without  foaming.  Oleo 
behaves  like  process  butter. 

b)  Appearance  of  melted  butter^.  —  Melt  from  50  to 
100  grams  at  50"*  C,  The  curd  from  the  butter  will  settle, 
leaving  above  it  a  clear^  supernatant  fat.  On  the  other  hanjd 
the  supernatant  fat  in  the  case  of  process  butter  does  not 
assume  that  clear  appearance^  but  remains  more  or  less 
turbid. 

e)  Mieroscopie  eo8armnt»H&n.  —  With  a  poiarizing  micro- 
scope magnifying  from  100  to  140  diam^ters,  when  a  selenite 
plat^  is  plac«d  bet^'een  the  slidie  and'  the  lower  nicol,  a 
normall  butter  will  gi^e  a  uniformly  blue  colored  field,  sho- 
wing  the  absence  of  fiât  crystals-;  process  butter  gives  a  blu^ 
fid[d,  mottled  with  yellow. 


67*  ''-^  Détection  of  (mnaito 
and  saffron  in  butter — CornwalVs  method. 

Five  grams  fat  are  dissolved  in  50  ce.  of  ether  and  the 
solution  is  vigoyously  shaken  with  12  to  15  ce.  of  a  ver^^ 
dilute  solution  of  potassium  hydroxid,  which  must  still  be 
alkahne  after  it  séparâtes  from  the  ether  solution.  It  is  allô- 
wed  to  stand  a  few  hours,  wlien  the  aqueous  laver  is  drawn 
oiff,  evaporated  to  dryness,  and  tested  with  sulphuric  acid, 
whidi  m  the  présence  of  annatto  gives  iirst  a  blue  or  violet 
bhie^  clianging  quickly  to  green,  and  finally  to  brown. 

SafiroB,  which  would  be  extracted  at  the  same  time,  acts 
differently  when  treated  with  sulphuric  acid,  not  giving  the 
^^m  coloration* 

4 
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68.  —  Détection  of  aniline  colors. 
FoUow  methods  described  under  Coloring  matter, 

GHEESE. 
69.  —  Définitions  and  standards. 

Cheese  is  the  solid  and  ripened  product  obtained  bv  coagu- 
lating  the  casein  of  milk  by  means  of  rennet  or  acids,  witli  or 
without  the  addition  of  ripening  ferments  and  seasoiiing.  By 
act  of  Congress,  approved  June  0,  1896,  cheese  may  also 
contain  additional  coloring  matter. 

Whole  milk  or  full  cream  cheese  is  cheese  made  from  milk 
from  which  no  portion  of  the  fat  has  been  removed. 

Standard  tohole-milk  cheese  or  full-cream  cheese  is  whole- 
milk  or  full-cream  cheese  containing  in  the  water-free  sub- 
stance, not  less  than  fifty  per  cent  of  butter  fat. 

Skimmilk  cheese  is  cheese  made  from  milk  from  which  any 
portion  of  the  fat  has  been  removed. 

Crenm  cheese  is  cheese  made  from  milk  and  cream,  or 
milk  containing  not  less  than  six  per  cent  of  fat. 

70.  —  Séparation  of  fat  for  examination. 

a)  First  method.  —  Cut  about  300  grams  of  cheese  into 
fragments  the  size  of  a  pea.  Treat  with  700  ce.  of  potassium 
hydroxid  (50  grams  per  liter)  at  20*  C.  and  promote  the  solu- 
tion of  casein  by  vigorous  shaking.  Collect  the  lumps  of  fat 
into  as  large  a  mass  as  possible  by  a  gentle  shaking  to  and 
fro.  Pour  cold  water  into  the  flask  until  the  fat  is  driven  up 
into  the  neck  and  remove  it  by  means  of  a  spoon.  Wash  the  fat 
thus  obtained  with  as  little  water  as  will  remove  the  residue 
of  the  lye  which  it  may  contain. 

b)  Second  method.  —  Grind  the  cheese.  Pour  warm  water 
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upon  it,  using  1  ce  for  everv  gram.  Sha^e  thoroughiy  and  add 
sulpliuric  acid  (sp.  gr.  1 .82  to  1 .825) slowly  and  in  small  quan- 
tities,  shaking  afler  each  addition  of  acid.  The  total  amount 
of  acid  used  should  be  tlie  same  as  the  amount  of  water  used. 
Remove  the  fat,  which  séparâtes  after  standing  a  few  minutes, 
wash  it  free  from  acid,  filter,  and  dry. 

71 .  —  Détermination  of  loater. 

Place  from  2  to  5  grams  in  a  weighed  platinum  dish  contai- 
ning  a  small  quantity  of  porous  material  such  as  ignited 
asbestos  or  sand,  to  absorb  the  fat  ;  beat  in  a  water-jacketed 
bath  for  ten  hours  and  weigh.  Or,  if  preferred,  place  the  dish 
in  a  desiccator  over  concentrated  sulphuric  acid  and  dr}^  to 
constant  weight;  renew  the  acid  when  the  cheese  has 
becorae  nearly  dry. 

72.-7-  Détermination  of  fat. 

Cover  the  perforations  in  the  bottom  of  the  extraction  tube 
with  dry  asbestos;  on  this,  place  a  mixture  containing  equal 
part»  of  anhydrous  copper  sulphate  and  pure  dry  sand  to  the 
depht  of  about  5  cm.  packing  loosely.  Cover  the  ùpper  surface 
of  this  material  with  a  film  of  asbestos  and  place  on  it  from  2 
to  5  grams  of  the  sample.  Place  the  tube  in  a  continuous 
extraction  apparatus  and  treat  for  five  hours  with  anhydrous 
ether.  Remove  the  cheese  and  grind  to  a  fine  powder  with  pure 
sand  in  a  mortar.  Replace  the  mixed  cheese  and  sand  in  the 
extraction  tube,  wash  the  mortar  free  ofallmatters  with  ether, 
add  the  washings  to  the  tube,  and  continue  the  extraction  for 
ten  hours. 

73.  —  Détermination  of  nitrogenous  componnds. 

Make  a  détermination  of  nitrogen  by  the  Kjeldahl  or  the 
Gunning  method,  using  about  2  grams  of  cheese,  and  mul- 
tiply  the  percentage  by  6.25. 
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SAccaaAmuE  .pp.odugts. 

74.  —  Définitions  and  standards. 

Sugar  is  the  product  chemically  known  as  sucrose  (saccha- 
rose) chiefly  obtained  from  sugar  cane,  sugar  beets,  sorghum, 
maple,  or  palm. 

Standard  sugar  is  white  sugar  containing  at  least  ninety- 
uiue  and  five-tenths  par  cent  of  sucrose. 

Granidaiedj  loaf,  cut^  milled,  and  potvdered  sugars  arç 
ditt'erent  forms  of  standard  sugars. 

Maple  sugar  is  the  solid  product  resulting  irom  the  evapo- 
ration  of  maple  sap, 

Massecuite,  melada,  mush  sugar  y  and  concrète  are  products 
obtained  by  evaporating  the  purifled  juice  of  a  sugar^produ- 
cing  plant,  or  a  solution  of  sugar,  to  a  solid  or  semi-solid 
consistence  in  which  the  sugar  chiefly  exiçts  in  a  crystalline 
state. 

Mola>sses  is  the  product  left  after  separating  the  sugar  from 
massecuile,  ^melada,  miish  sugar,  or  concrète.     » 

Standard  yyiolasses  is  molasses  containing  not  more  than 
twenty-five  per  cent  of  water  nor  more  than  five  per  cent 
of  ash. 

Sirwp  is  the  product  obtained  by  purifying  and  evaporating 
the  juice  of  a  sugar- producing  plant  without  removing'any  of 
the  sugar. 

Sugar-cane  sirup  is  a  sirup  obtained  by  the  evaporation  of 
the  juice  of  the  sugar  cane  or  by  the  solution  of  sugar-cane 
concrète. 

Sorghum  sirup  is  a  sirup  obtained  by  the  evaporation  of 
sorghum  juice  or  by  the  solution  of  sorghum  concrète. 

Maple  sirup  is  a  sirup  obtained  by  the  evaporation  of  maple 
sap  or  by  the  solution  of  maple  concrète. 

Sugar  sirup  is  a  product  obtained  by  dissolving  sugar  to  the 
consistence  of  a  sirup. 

Standard  sirup  is  a  sirup  containing  not  more  than  thirty 
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per  cent  of  water  nor  more  than  two  and  five-tenths  per  cent 
of  ash, 

Starch  sugar  or  grape  sugar  is  the  solid  product  obtained 
by  liydrolyzing  starch  or  a  starch-containing  substance  iintil 
the  greater  part  of  the  starch  is  converted  into  dextrose. 

Starch  sugar  or  grape  sugar  appears  in  copimerce  in  two 
lorms,  anhydrous  and  hydrous.  In  the  former,  the  sugar  is 
crystallized  without  water  of  crystallization  ;  in  the  latter,  it 
is  crystallized  with  wàter  of  crystallization. 

The  hydrous  varieties  are  commonly  known  as  70  and 
80  sugars  ;  70  sugar  is  also  known  as  brewers'  sugar,  and 
80  sugar  as  climax  or  acme  sugar. 

Standard  70  sugar  or  brewers'  sugar  is  hydrous  starch 
sugar  containing  not  less  than  seventy  per  cent  of  dextrose 
and  not  more  than  eight-tenths  per  cent  of  ash. 

Standard  80  sugar^  climax  or  acme  sugar,  is  hydrous 
starch  sugar  containing  not  less  than  eighty  per  cent  of 
dextrose  and  not  more  than  one  and  one-half  per  cent 
ofash. 

Standard  anhydrous  grape  sugar  is  anhydrous  grape 
sugar  containing  not  less  than  ninety-five  per  cent  of  dextrose 
wlthout  water  of  crystallization  and  not  more  than  eight- 
tenths  per  cent  ofash. 

The  ash  of  thèse  standard  products  consists  almost  entirely 
of  chlorîds  and  sulphates  of  lime  and  soda. 

Glucose,  mixing  glucose,  or  confectioners'  glucose  is  a  thick 
sirupy  substance  obtained  by  incompletely  hydrolizing  starch 
or  a  starch-contaînin^  substance,  decolorizing  and  evapôrating 
the  product.  It  is  found  in  varions  degrees  of  concentration, 
ranging  from  forty-one  to  forty-five  degrees  Baume. 

Standard  glucose,  mixing  glucose,  or  cônfectioners'  glucose 
is  colorless  glucose,  varydng  in  density  between  forty-one  and 
forty-five  degrees  Baume,  at  a  température  of  one  hundred 
degrees  F.  (37.7^  C):  It  confortns  in  density,  wîthin  thèse 
limite,  to  the  degroe  Baume  it  is  claimed  to  show,  and 
for  a  density  of  forty-one   degrees    Baume    contains    not 


54  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES  MÉTHODES  d'aNALYSE. 

more  than  twenty-one  per  cent  of  water  and  for  a  density  of 
forty-five  degrees  not  more  than  fourteen  per  cent.  It  contains 
on  a  basis  of  forty-one  degrees  Baume  not  more  than  one  per 
cent  of  ash,  consisting  chiefly  of  chlorids  and  sulphates  of 
lime  and  soda. 

Glucose  sirup  or  œm  sirup  is  glucose  unraixed  or  mixed 
with  sirup  or  molasses. 

Standard  glucose  sirup  or  corn  sirup  is  glucose  sirup  or 
corn  sirup  containing  not  more  than  twenty-flve  per  cent  of 
water  nor  more  than  three  per  cent  of  ash. 

Candy  is  a  product  prepared  from  a  saccharine  substance 
or  substances,  with  or  without  the  addition  of  harmless  colo- 
ring,  flavoring,  or  fiUing  materials. 

Standard  candy  is  candy  containing  no  terra  alba,  barvtes, 
talc,  clirome  yellow,  or  other  minerai  substances  or  poisonous 
colors  or  flavors  or  other  ingrédients  injurions  to  health. 


75.  —  Détermination  of  total  solids. 

a)  Molasses,  siî^ups,  and  honey.  —  1°  By  direct  determi- 
nation.  —  Weigh  20  grams  into  a  100-cc  graduated  flask, 
dissolve  in  water  and  make  up  to  the  mark.  Measure  10  ce  of 
this  solution  into  a  tared  platinum  dish  containing  about 
5  grams  of  freshly  ignited,  finely  divided  asbestos  fiber,  and 
drv'  to  constant  weight  at  TO"". 

2®  By  calculation  from  spécifie  gravity.  —  Weigh  25  grams 
into  a  100-cc  graduated  flask,  dissolve  in  water  and  make  up 
to  the  mark.  Détermine  the  spécifie  gravity  of  the  diluted  solu- 
tion by  means  of  a  pycnometer  or  a  Westphal  balance.  Ascer- 
tain  from  a  table  the  percentage  by  weight  of  solids  corres- 
ponding  to  the  spécifie  gravity. 

b)  Confectionery .  —  a.  Lozenges  and  other  pulverizahle 
products.  —  Weigh  from  2  to  5  grams  and  drv  to  constant 
weight  at  70°  C. 
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p.  Semiplasticy  sirupy,  or  pasiy  products.  —  Measure 
25  ce  of  the  20  per  cent  solution,  into  a  tared  platinum  dish 
containing  asbestos  fiber  and  proceed  as  in  (a). 


76.  —  Détermination  af  ash. 

Weigh  out  from  5  tôt  10  grams  of  molasses,  lioney,  or 
sîrup,  or  weigh  5  grams  of  the  pulverizable  confectionery,  or 
measure  50  ce  of  the  20  per  cent  solution  ;  evaporate  to  dry- 
ness  and  burn  slowly  and  cautiously  over  a  low  flame.  After 
frothing  has  ceased,  increase  the  flame  and  ignite  to  a  white 
ash  at  a  low  red  beat. 


77.  —  Examination  for  minerai  adultérants. 

a)  Reducing  to  ash.  —  Mix  100  grams  of  molasses,  sirup, 
or  honey,  or  of  the  confectionery  solution  evaporated  to  sirupy 
consistency,  with  about  35  grams  of  concentrated  sulphuric 
acid.  An  electric  current  is  then  passed  through  it  while  stir- 
ring  :  begin  with  a  current  of  about  1  ampère  and  gradually 
increase  to  4.  In  from  ten  to  flfteen  minutes  the  mass  is 
reduced  to  a  fine,  dry  char,  whieh  may  then  be  readily  burnt 
to  a  white  ash  over  a  free  flame  or  in  a  muffle. 

If  an  electric  current  is  unavailable,  treat  the  saccharine 
solution  evaporated  to  sirupy  consistency  with  sufRcient  con- 
centrated sulphuric  acid  to  thoroughly  carbonize  the  mass, 
after  which  ignite  in  the  usual  manner. 

b)  Détermination  of  tin.  —  Fuse  the  ash  from  a  weighed 
portion  with  sodium  hydroxid,  dissolve  in  water  and  acidulate 
^th  hydrochloric  acid;  filter  and  precipitate  the  tin  from 
this  solution  with  hydrogen  sulphid;  wash  tho  precipitafe  on 
a  filter  and  dissolve  it  in  an  excess  of  ammonium  sulphid. 
Filter  this  solution  and  doposit  the  tin  by  eleetrolysis,  using 
a  current  of  0.05  ampère. 
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73.  —  Détermination  of  ether  extract  in  confectionery. 

Measure  25  ce  of  the  20  per  cent  mixture  or  solution  into 
a  very  thin,  readily  frangible  glass  evaporating  shelllIloflPmeis- 
ter's  scliàlchen),  containing  5  to  7  grams  of  freslily  ignited 
asbestos  fiber  ;  or  weigh  out  5  grams  of  the  sample  into  a 
dish,  and  wash  with  water  into  the  asbestos  in  the  evaporating 
sbelL  Dry  to  constant  weight  at  100°,  after  which  cool,  wrap 
loosely  in  smooth  paper,  and  crush  into  rather  small 
fragments  between  the  Angers,  carefuUy  transferring  the 
pièces  to  an  extraction  tube  or  a  Schleicher  and  Schull 
cartridge  for  fat  extraction.  Extract  with  anhydrous  ether  or 
with  petroleum  ether  in  a  continuons  extraction  apparatus  for 
at  least  25  hours.  Transfer  the  solution  to  a  tared  flask,  eva- 
porate  off  the  ether,  dry  at  100^  C.  to  constant  weighL 

79»  —  DeterminaUon  ofparaffin  in  eonfectionery. 

Add  to  the  ether  extract  10  oc  of  95  per  cent  alcohol  and 
2  oc  of  1 : 1  sodium  hydroxid  solution,  connect  the  flask  with 
a  reflux  condenser,  and  heat  for  an  hour  on  the  water  bath  or 
until  saponification  is  complète. Remove  the  condenser,  and 
allow  the  flask  to  remain  on  Uie  bath  till  the  alcohol  is 
evaporated  ofF  and  a  dry  residue  is  l«ft.  Treat  the  residue 
with  about  40  ce  of  water  and  heat  on  the  bath,  witJi  fréquent 
shaking,  till  everything  soluble  is  in  solution.  Wash,  cool^ 
and  extract  with  four  successive  portions  of  petroleum  ether. 
Remove  the  petroleum  etlier  by  evaporation  and  dry  to  con- 
stant weight. 

It  should  be  noted  that  any  phytosterol  or  cholestérol  pré- 
sent in  the  fat  would  come  down  with  the  paraffin,  but  the 
amount  would  b^  insignificant. 

Tlie  character  of  the  final  residue  should,  however,  be  con- 
firmed  by  determining  its  melting  point  and  spécifie  gravity, 
and  by  subjecting  it  to  examination  in  the  butyro-refracto- 
meter.  The  melting  point  of  paraffin  is  about  54.5"  C;  its 
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spécifie  gravity  at  lo.5*  h  from  0.868  to  0.915,  and  on  th«* 
refractometer  iZeiss's  scale)  the  reading  a*  65^  C.  is  from 
11  to  14.5. 

80u  — '  Determinaiion  of  nitroyen. 
Uae  5gram8,  and  foUow  the  Gmnnmg  metliod. 

81.  —  DelermiTtation  of  starch  in  confedlionery. 

Measpare  gradiially  25  ce  of  the  20  per  cent  solution  or 
nniform  mixture  into  a  hardened  filter  or  G-oocli  crucible,  or 
transfer  by  washing  5  grams  of  the  finelv  powdered  substance 
to  tlie  filter  or  Gooch,  and  allowthe  residue  on  the  filter  to 
become  air-dried.  Extract  with  5  succesisive  portions  of  10  ce 
of  ether,  Ihen  wash  with  150  ce  of  10  per  cent  alcohol,  and 
finally  with  20  ce  of  strong.  alcohol.  Transfer  the  residue  to 
a  large  flask  and  boil  gently  for  4  hours  with  200  ce  of  water 
and  20  ce  hvdrochloric  acid  (spécifie  gravity  1.125),  the  flask 
being  provided  with  a  reflux  condenser.  Cool,  neutralize  with 
sodium  hydroxid,  add  5  ce  of  alumina  cream,  and  make  up  the 
volume  to  250  ce  witli  Avater.  Filter,  and  détermine  the 
dextrose  in  an  aliquot  part  of  the  filtrate  bv  AUihn's  method. 

82.  —  Polarization.    » 

# 

a)  Molasses.  —  Dissolve  the  normal  weight  of  the  sample 
in  water  in  a  100-cc  graduated  flask,  add  an  excess  of  lead 
subacetate  solution,  and  fiU  to  the  mark;  filter  and  polarize  in 
a  100-mm  tube. 

To  50  ce  of  the  filtrate  add  5  ce  of  concentrated  hydro- 
chloric  acid.  Heat  slowly  to  OB'"  and  cool.  Polarize,  add 
10  per  cent  to  the  reading. 

b)  Honey,  maple  sirup^  and  loater-sohible  confectionery* 
-—  Follow  directions  gîven  under  «  Molasses  »,  except  that 
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alumina  cream  is  employed  in  excess  as  a  clarifier  instead  of 
subacetate  of  lead. 

c)  Confectionery  containing  starch  or  insoluble  maUer. 
—  Employ  the  double-dilution  method,  thus  making  due 
allowance  for  the  volume  of  the  precipitate.  Take  half  the  noi^ 
mal  weight  of  the  sample  and  make  up  the  solution  to  100  ce, 
using  the  appropriate  clarifier  (subacetate  of  lead  for  dark- 
colored  confectionery  or  molasses,  and  alumina  cream  for 
light-colored  confectionery  and  honey).  Take  the  normal 
weight  of  the  sample  and  make  up  a  second  solution  with  the 
clarifier  to  100  ce.  Filter  and  obtain  direct  polariscopic  rea- 
dings  of  both  solutions.  Invert  each  in  the  usual  manner  and 
obtain  the  invert  readings  of  the  two. 

*  The  true  direct  polarization  of  the  sample  is  the  product  of 
the  two  direct  readings  divided  by  their  différence.  The  true 
invert  polarization  is  the  product  of  the  two  invert  readings 
divided  by,' their  différence. 

83.  —  Détermination  of  cane  sugar. 

Use  Clerget's  formula  : 

g_(a-fr)100 
444-^ 

where  S  =  per  cent  of  cane  sugar,  a  =  direct  polarization, 
b  =  invert  polarization,  t  =  température. 

84.  —  Détermination  of  commercial  glucose  in  molasses, 
sirups,  and  honey. 

It  is  manifestly  impossible  to  détermine  with  absolute 
accuracy  the  amount  of  commercial  glucose  présent,  by  reason 
of  the  varying  amount  of  dextrine,  maltose,  and  dextrose 
présent  in  the  adultérant. 

Itis  possible,  however,  in  molasses  and  maple  sirup,wherein 
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the  amount  of  invert  sugar  is  so  small  as  not  to  appreciably 
affect  the  resuit,  to  estimate  approximately  the  amount  of 
commercial  glucose  by  the  foUowing  formula  : 

^     (a  — S)  400 


175 

"where  G  =  per  cent  of  commercial  glucose,  a  =  direct  pola- 
rization,  S  =  per  cent  of  cane  sugar. 

In  honey,  which  is  composée!  largely  of  invert  sugar,  much 
doser  results  are  attained  by  flrst  inverting  the  sample  and 
obtaining  the  polariscopic  reading  at  87<^  in  a  tube  surrounded 
by  Iiot  water.  This  reading  divided  by  175  gives  the  approxi- 
raate  percentage  of  commercial  glucose. 

It  has  been  found  that  the  grade  best  adapted  by  its  consis- 
tency  for  admixture  Avith  thèse  products,  polarizes  on  the 
cane-sugar  scale  at  or  about  175°. 

85.  —  Détermination  of  redudng  sugars  (estimated 
as  dextrose). 

Treat  5  grams  of  molasses,  sirup,  or  honey,  or  25  ce  of  the 
20  per  cent  solution  or  mixture,  or  5  grams  of  the  powdered 
confectioner}^,  with  water  in  a  100-cc  graduated  flask,  using 
2  to  5  ce  of  lead  subacetate  solution  in  the  case  of  molasses 
or  sirup,  and  5  ce  of  alumina  cream  in  the  case  of  honey  or 
eonfectionery.  Make  up  to  100  ce,  filter,  take  an  aliquot  part 
of  the  filtrate  (25  to  50  ce),  and  make  this  up  to  100  ce,  the 
amount  taken  being  such  that,  when  diluted,  the  solution  will 
contain  not  more  than  one  per  cent  of  dextrose.  If  lead  suba- 
cetate has  been  used  to  clarifv,  add  to  the  aliquot  part  taken, 
and  before  dilution,  enough  sodium  sulphate  to  precipitate 
the  excess  of  lead,  then  filter,  and  make  up  to  the  100-cc  mark. 

Add  30  ce  of  Fehling's  copper  solution  to  30  ce  of  Fehling's 
alkaline  tartrate  solution  in  a  250-cc  Erlenmever  flask.  Add 
25  ce  of  the  sugar  solution  (which  must  not  contain  more 
than  1  per  cent  of  reducing  sugar),  beat  to  boiling  and  boil 
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exactly  2  miautes.  Separate  tlie  precipitate  as  quickly  as 
possible  by  ûltenûg-,  with  the  aid  of  vacuum,  through  a  layer 
of  asbestos  about  1  cm  tliick  in  a  Gkxxîh  crucible,  washing 
the  cuprous  oxi^ie  precipitate  with  boiling  distilled  water  tîll 
the  \vash  water  ceases  to  be  alkalioe. 

Dry  tlie  Gooch  with  its  contents  in  the  oven,  and  finally 
lieat  it  at  duU  redness  for  fifteen  minutes.  Transfer  to  tlie 
desiccator,  cool,  and  weigh  quickly  as  cupric  oxid. 

Or,  wash  witli  alcohol  and  ether,  dry  for  20  minutes  at 
100®  C.  and  weigh  as  cuprous  oxid. 

Or^  the  copper  may  be  determined  from  tlie  cuprous  oxid. 

86. — Détermination  of  alcohol  in  sirups  used  in  confectionery 
f«  brandy  drops  »j. 

As  directed  under  Fermented  and  distilled  liquors. 

87.  —  Détection  ofcoloring  moMer. 
As  directed  under  Coloring  matters. 


CANNED  VEGETABLES 
88.  —  Détection  of  saôcharin. 

Add  fpom  25  to  40  ce  of  water  to  about  20  grams  of  the 
sample;  macemte  and  strain  through  muslin;  acidify  with 
2  ce  of  sulphuric  acid  (1  to  3)  and  extract  ^"lûi  ether.  Separate 
the  ether  laver,  allow  the  ether  to  evaporate  spontaneously, 
and  take  up  tl)e  residue  witli  water.  If  saccharin  be  présent 
its  présence  will  be  indicated  by  the  sweet  taste  imparted  to 
the  water. 

To  confirm  tliis  te&t  add  from  1  to  2  grams  of  sodium 
hydroxid,  and  place  the  dish  in  an  oil  bath.  Maintain  the 
température  of  the  oil  at  250°  C/for  twenty  minutes,  when  the 
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sacoliario  will  be  converted  into  salicylîc  acid.  After  cooling 
»nd  aGidifv'ing  with  sulphurie  acid,  extract  in  tlie  usual  way 
and  test  for  salicylic  acid. 

This  test,  of  course,  présupposes  tlie  absence  of  salicylic 
acid  in  the  original  sample.  If  salicylic  acid  is  présent  in  the 
original  sample  it  must  be  reinoved  before  making  the  test  for 
sacclmrin. 

89.  —  Deter^mination  of  sulphites. 

a)  Distillation  method.  — Place  50  grams  in  a  (Jistilling 
flasky  add  about  5  ce  of  a  saturated  solution  of  glacial  pliQS- 
phoric  acid,  and  proceed  \\'itli  the  distillation  and  the  titration 
of  the  sulpliite  as  directed  under  Fermented  and  distîUed 
liquors. 

Where  only  a  qualitative  test  is  desired,  take  tlie  first  few 
cubic  centimeters  of  the  distillate,  add  a  slight  excess  of  iodin 
solution,  boil  to  expel  the  excess  of  iodin,  then  acidify  with 
hydrochloric  acid  and  adcibarium  cUlorid  solution.  Tins  test 
is  very^  délicate  and  is  easily  applied. 

b)  Réduction  method.  —  To  about  25  grams  of  the  sample 
placed  in  a  2Û0-cc  Erlenmeyer  liask  add  some  pure  zinc  and 
aevieral  cubic  centimeters  of  hydrochloric  acid-  In  tlie  pré- 
sence of  sulphites,  hydrogen  sulphid  will  be  generated  and 
may  be  tested  for  with  lead  paper. 

Traces  of  metallic  sulphids  are  occasionally  présent  in 
vegetables. 

90*  —  Détection  of  preservatives. 

See  methods  given  under  Food  preservatives. 

91.  —  Détection  of  cohring  matters. 

a)  In  tomaloes  and  catsups.  —  The  gênerai  methods  given 
under  Coloring  matter  may  be  applied. 

Extract  the  color  from  the  dried  pulp  with  ordinary  alcohol 
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after  acidifying  with  hydrochloric  acid  and  filter.  Eosin 
gives  a  characteristic  fluorescent  filtrate.  Dilute  the  filtrate 
with  water,  extract  with  amyl  alcohol  and  dye.  Cochiaeal  if 
présent  is  in  the  form  of  a  lake  and  will  require  strong  liydro- 
chloric  acid  to  décompose  it.  After  extraction  with  amvl 
alcohol  it  may  be  tested  with  uranjium  acétate.  . 

b)  In  peasj  heans,  gherkins^  etc.  —  Ash  from  15  to 
20  grams,  either  with  or  without  previous  treatment  with 
concentrated  sulphuric  acid;  treat  ^with  nitric  acid;  filter, 
make  the  filtrate  alkaline  with  ammonia,  and  if  a  precipitate 
forms  filter  again  :  copper  will  be  indicated  by  the  blue  color 
of  the  filtrate.  If  further  test  is  desired,  acidify  with  acetic 
acid  and  add  potassium  ferro-cyanide  :  red  coloration  or  pre- 
cipitate vérifies  the  test. 

c)  In  mixed  pickles,  etc.  —  Turmeric  may  be  identified  by 
the  method  given  under  Coloring  matter. 

92.  —  Détermination  of  total  and  volatile  acidity. 

It  is  occasionally  désirable  to  détermine  total  acidity  in 
tomatoes  and  catsups,  and  volatile  acidity  in  the  latter.  For 
this  purpose  use  methods  described  under  Fermented  and 
distilled  liquors.  Express  fixed  acids  as  citric:  volatile  acids, 
as  acetic. 

93.  —  Détermination  ofheavy  metals. 

a)  Allen's  méthode  modified  by  Bigelow  and  Munson,  — 
Treat  100  grams  of  the  moist  material,  or  25  grams  of  the 
dried  material,  with  about  5  ce  of  concentrated  sulphuric 
acid  and  2  ce  of  nitric  acid.  After  foaming  bas  ceased,  add 
3  grams  of  magnésium  oxid  and  mix  thoroughly.  Then  ignite 
until  thoroughly  charred.  Grind  in  a  mortar,  and  again  ignite 
to  complète  combustion.  The  addition  of  a  few  drops  of  nitric 
acid  may  be  necessary  toward  the  end  to  complète  the  opéra- 
tion. Add  about  50  ce  of  hydrochloric  acid  (1:3)  and  beat 
to  boilîng  for  a  half  hour. 


CONSERVES   DE  VÉGÉTAUX.   —   ÉTATS-UNIS.  63 

Nearly  neutralize  the  acid  with  sodium  hvdroxid,  dilute 
to  150  ce  \\dth  Avater,  precipitate  with  hydrogen  sulphid,  and 
filter,  after  heatiiig-  for  a  few  moments.  Dry  the  precipitate 
and  insoluble  ash  residue,  and  then  fuse  with  a  mixture 
consisting  of  one  gram  each  of  sodium  carbonate,  potassium 
carbonate,  and  sulphur.  Dissolve  the  fused  mass  with .  hot 
water  and  filter. 

Sulphids  of  lead  and  copper  remain  upon  the  fllter. 

Acidify  the  flltrate  with  acetic  acid  to  precipitate  the  tin 
sulphid.  CoUect  the  tin  sulphid  upon  a  filter.  Wash  tho- 
roughly,  and  then  dissolve  by  the  aid  of  heat  in  a  concen- 
trated*  solution  of  ferrie  chlorid.  The  redueed  iron  sait  is 
then  titraded  with  potassium  dichromate. 

Détermine  the  copper  and  lead,  wliicli  remain  as  insoluble 
sulphids  after  the  fusion,  and  the  zinc,  which  remains  in  the 
original  fîltrate,  aceording  to  the  scheme  deseribed  under  the 
folio wing  method. 

b)  Munson's  method.  —  Treat  100  grams  of  the  moist 
sample  after  evaporation  to  dryness,  or  25  grams  of  the  dry 
sample  with  suffieient  concentrated  sulphurie  acid  to  tho- 
roughly  carbonize  the  mass.  Gently  heat  over  a  Bunsen 
burner  until  ail  danger  of  foaming  is  past;  then  transfer  the 
dish  tp  a  mufiie  furnace  and  keep  it  at  a  low  red  head  until 
ail  organic  matter  is  destroyed.  It  is  occasionally  found 
necessary  to  add  a  few  drops  of  nitric  acid  to  completely 
destroy  organic  matter.  When  tlie  material  is  completely 
ashed,  allow  to  cool;  add  25  ce  of  hydrochloric  acid  (1  tq  8) 
and  evaporate  to  dryness;  take  up  with  water  and  acidify  with 
two  or  three  drops  of  hydrochloric  acid. 

Treat  with  hydrogen  sulphid.  After  heating  upon  a  water 
balh  for  a  few  minutes,  the  precipitate  and  the  insoluble 
residue  are  coUected  upon  a  lîlter.  The  precipitate  and 
residue  may  contain  sulpliids  of  tin,  lead,  and  copper,  and 
oxid  of  tin  ;  the  filtrate  will  contain  any  zinc  that  is  présent. 

Fuse  the  sulphid  precipitate  and  insoluble  ash  residue  with 
about  three  grams  of  caustie  soda  for  a  half  hour.  Dissolve 
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tbje  mass  witU  hot  water  aod  slightly  acidify  vitb  liydix)chloric 
*cid.  Ag58in  ireat  witb  Uydrogi^n  sulpbid  without  flltering. 
By  thi»  treatiïiejit  -ail  tiie  tin  is  tiirown  dowa  as^  sulphid  ^-itli 
the  sulphid»  af  cof^per  «ad  lend.  C^Uect  thie  pre^inltate  upon 
a  iSIter  and  wa$Jb  tkoroftighly  ^ith  Uot  vaiar« 

To  separate  iii^  tin  salpJbid  ârom  tUoae  ot  copper  axrà  lead, 
waslî  several  times  upon  the  filter  with  sepa»te  portians  of 
10  ce  of  stroag  boilijQg  aiQiQOQium  sulphUÎ.  Tke  ûltnte  is 
then  made  acid  ^th  hjdjrocbloric  axîid  to  preclpitaifce  Û\e  tin 
solphid,  ^hich  b  coUected  upoo  ao  aslUees  filter^  ignitad, 
and  ^^eiglied  a»  staianic  oxid» 

Treat  the  insoluble  residiie  remaining  from  tbe  ammoniiim 
sulpbid  washing  witb  nitric  aeid,  tilter,  waôh>  naarly  aeutra- 
liza  ^itl)  ammonia  the  excess  of  minerai  acid,  and  add 
ammonium  acétate-  If  any  iron  sait  précipitâtes,  filter,  wash 
and  divide  the  liltrate  for  the  déterminations  of  copper  and 
lead.  In  the  absence  of  lead,  copper  may  be  determined 
electrolytically,  or  it  may  be  titrated  with  potassium  cyanid. 
Precipitate  lead  with  potassium  chromate  in  an  acetic  acid 
solution  ;  and  weigh  upon  a  tared  filter  as  lead  chromate. 

Evaporate  tlie  filtrate  from  the  hydrogen  sulphid  precipitate 
to  about  60  ce;  add  bromîn  water.  Boil  off  the  excess  of 
bromin  and,  unless  the  solution  is  distinctly  yellow,  add  a 
few  drops  of  concentrated  solution  of  ferrie  clilorid  to  make 
it  so.  Nearly  neutralize  the  minerai  acid  with  ammonia, 
and  add  ammonium  acétate.  Filter  and  tlioroughly  wash 
the  precipitate.  To  tlie  filtrate,  made  distinctly  acid  with 
acètic  acid  and  boiled,  add  hydrogen  sulphid.  CoUect  the 
zinc  sulphid  upon  an  ashless  filter,  ignite  and  weigh  as  zinc 
oxid. 

94.  —  «  Soahed  »  vegetables. 

The  material  used  for  this  class  of  canned  vegetables  are 
tlie  ordinary  matured  peas  and  beans,  such  as  are  used  for 
seed,  or  are  sold  dried  upon  the  marîvct,  and  corn  that  lias 
passed  the  stage  when  it  can  be  supplied  for  the  green 
market. 
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Tlie  high  percentage  of  solids  in  the  solid  portion  of  the 
can  îs  cliaracteristic. 

Soaked  peas  and  beans  lose  much,  if  not  ail,  of  theirgreen 
color,  and  hâve  the  gênerai  appearance  of  the  well-matured 
product.  Their  cotylédons  are  well  formed,  firm  and  mealy. 
With  the  pea  the  caulicle  is  particularly  prominent,  the  pro- 
cess  of  soaking  having  been  sufflcient  to  start  its  develop- 
ment.  With  corn,  the  kernel  is  plumb  and  hard  and  lacking 
in  milky  consistency. 

The  succulence  so  characteristic  of  the  green  pea,  beau, 
and  corn  is  entirely  lacking. 


SPICES. 
95.  —  Définitions  and  standards. 

Spices  are  aromatic  vegetable  substances  used  for  the 
seasoning  of  food. 

Standard  spices  are  sound  spices,  true  to  name,  from  which 
no  portion  of  any  volatile  oil  or  other  flavoring  principle  has 
been  removed. 

Allspice  or  pimento  is  the  dried  fruit  of  Pimenta  oflîcinalis 
Lindl. 

Standard  allspice  is  allspice  containing  not  less  than 
eight  per  cent  of  quercitannic  acid  (*)  ;  not  more  than  six  per 
cent  of  total  ash;  not  more  than  five-tenths  per  cent  of  ash 
insoluble  in  hydrochloric  acid,  and  not  more  than  twenty-ftve 
per  cent  of  crude  fiber. 

Anise  is  the  fruit  oiPimpinella  anisum  L. 

Bay  leaf  is  the  dried  leaves  of  Laurus  nobtlis  L. 

Capers  are  the  flower  buds  of  Capparis  spinosa  L. 

Caraway  is  the  fruit  of  Carum  carvi  L. 


(i)  Galeulated  from  tbe  total  oiygen  absorbed  by  the  aqueous  eztraet. 
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Red  pepper  is  tbe  red,  dried,  ripe  fruit  of  anv  species  of 
Capsicum. 

Guyenne  pepper  or  cayenne  is  the  dried,  ripe  ivmi  of 
Capsicum  fastigiatum  DC,  Capsicum  frutescens  L.,  Capsichtm 
hckceaium  L.,  or  some  other  smallfniited  species  oî  Capsicum* 

Standard  cayenne  pepper  is  cayenne  pepper  containing  no* 
lesstban  fifteen  per  cent  of  nonvolatile  ether  extract;  doé 
more  tban  six  and  flve-tenths  per  cent  of  total  ash  ;  not  more: 
than  five-tenths  per  cent  of  ash  insoluble  in  hydrochloric  aekl; 
not  more  than  one  and  five-tenths  per  cent  of  starch  by  the 
diastase  method,  and  not  more  than  twenty-eight  per  cent  of 
crude  flber. 

Celery  seed  is  the  dried  seed  of  Aptum  graveole^is  L. 

Cinnamon  is  the  dried  bark  of  any  species  of  the  genus 
Cinnamomum  from  which  the  outer  layers  may  or  may  not 
hâve  been  removed. 

True  cinnamon  is  the  dried  înner  bark  of  Cinnamomum 
zeylanicum  Breyne. 

Cassia  is  the  dried  bark  of  varions  species  of  Cmnamotmmij 
other  than  Cinnamomum  zeylanicumy  from  vhich  the  outer 
layers  may  or  may  not  hâve  been  removed. 

Cassia  buds  are  the  dried  immature  fruit  op  species  of 
Cinnamomum. 

Ground  cinnamon  or  ground  cassia  is  a  powder  consisting 
of  cinnamon,  cassia  or  cassia  buds,  or  a  mixture  of  thèse 
spices. 

,  Standard  cinnamon  or  cassia  is  cînnaroon  or  cassia  con- 
taining not  more  than  eîght  per  cent  of  total  ash  and  not 
more  than  two  per  cent  of  sand. 

Cloves  are  the  dried  flower  buds  of  Bugenia  caryophyïtata-y 
Thunb.  (Caryophyllus  aromattcus  L.)  which  contain  not  more 
than  five  per  cent  of  clove  stems. 

Standard  cloves  are  cloves  containing  not  less  than  ten  per 
cent  of  volatile  ether  extract  ;  not  less  than  twelve  per  cent 
of  q[uercitannic  acid(^)j  not  more  than  eight  per  cent  of 

(1)  CUcal8«edlh>mttielBUyio]^i9eBabsorindly«llM«f«M^ 


ÉPICES.   —  ÉTATS-UNIS.  67 

total  âsh  ;  not  more  tkan  five-tentlis  per  cent  of  ash  insoluble 
in  hydrochloric  acid,  and  not  more  than  ten  per  cent  oi 
crude  fiber. 

Coriander  is  the  dried  fruit  of  Coriandrum  sattvum  L. 

Cumin  seed  is  the  fruit  of  Cimiinum  cyminum  L, 

Dill  seed  is  the  fruit  of  Peiccedanum  graveolens  Benth 
6c  Hook. 

Fennel  is  the  fruit  of  Foeniculum  vulgare  Gaertn. 

Ginger  is  the  washed  and  dried,  or  decorticated  and  dried^^ 
rhizome  of  Zingiber  officinale  Roscoe. 

Standard  ginger  is  ground  or  whole  ginger  containing 
not  less  than  forty-two  per  cent  of  starch  by  the  diastase 
method,  nor  less  than  forty-six  per  cent  by  direct  inversion (*)^ 
not  more  than  eight  per  cent  of  crude  fiber,  not  more  than 
eight  per  cent  of  total  ash,  not  more  than,  one  per  cent  of 
lime,  and  not  more  than  three  per  cent  of  ash  insoluble  in» 
hydrochloric  acid. 

Limed  or  hleaohed  ginger  is  whole  ginger  coated  with 
carbonate  of  lime^ 

Standard  limed  or  bleached  ginger  is  limed  or  bleached 
ginger  containing  not  more  than  ten  per  cent  of  ash,  not  mora 
than  four  per  cent  of  carbonate  of  lime,  and  conforming  in 
other  respects  to  standard  ginger. 

Horse-radish  is  the  root  of  Cochlearia  armoracea  L. 

Standard  grated  or  ground  horse-radish  may  be  mixed 
with  vinegar. 

Mace  is  the  dried  arillus  of  Myristica  fragrajns  Houttuyn. 

Standard  mace  is  mace  containing  not  less  than  twenty  noc 
more  than  thirty  per  cent  of  nonvolatile  ether  extract,  not 
more  than  three  per  cent  of  total  ash,  not  more  than  five- 
tenths  per  cent  of  ash  insoluble  in  hydrochloric  acid^  and. 
not  more  than  ten  per  cent  of  crude  fiber. 

Macassar  or  Papua  mace  is  the  dried  arillus  of  Myristica 
argentea  Warb. 


(4)  Copper-redueiii^mattertity.  direetiiiyeBaioaealettlated  nstavalu 
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Bombay  mace  îs  the  dried  arillus  of  Myristica  malabarica 
Lamarck. 

Mixrjoramv&X\iQ  leaves,  flowers,  and  branches  oiOriganum 
majorana  L. 

Miùstard  seed  îs  the  seed  oîSinapts  alha  L.  (white  mustard), 
Brassica  nigra  Koch  (black  mustard),  or  Brassica  juncea 
Coss.  (black  or  brown  mustard). 

Ground  mustard  is  a  powder  made  from  mustard  seed, 
"with  or  without  the  removal  of  the  hulls  and  a  portion  of  the 
fixed  oil. 

Standard  ground  mustard  is  mustard  containing  not  more 
than  two  and  five-tenths  per  cent  of  starch  by  the  diastase 
method  and  not  more  than  eight  per  cent  of  total  ash. 

Nutmeg  is  the  dried  seed  oî  Myristica  fra^rans  Houttuyn, 
deprived  of  its  testa  and  with  or  without  a  thin  coating  of 
lime. 

Standard  nutm^gs,  ground  or  unground,  are  nutmegs  con- 
taining not  less  than  twenty-five  per  cent  of  non  volatile  ether 
extract;  not  more  than  five  per  cent  of  total  ash;  not  more 
than  five-tenths  per  cent  of  asli  insoluble  in  hydrochloric 
acid,  and  not  more  than  ten  per  cent  of  crude  fîber. 

MacassoTy  Papua^  mxtle,  or  long  nutmeg  is  the  dried  seed 
of  Myristica  argentea  Warb.  deprived  of  its  testa. 

Paprica  is  the  dried  ripe  fruit  of  Capsicum  annuum  L,, 
Capsicum  longum  DC,  or  some  other  large-fruited  species  of 
Capsicum. 

Black  pepper  is  the  dried  immature  berries  of  Piper 
nigrum  L. 

Standard  black  pepper  is  black  pepper  free  from  added 
pepper  shells,  pepper  dust,  and  other  pepper  by-products  and 
containing  not  less  than  six  per  cent  of  nonvolatile  ether 
extract;  not  less  than  twenty-two  per  cent  of  starch  by 
the  diastase  method;  not  less  than  twenty-eight  per  cent 
of  starch  by  direct  inversion  (*)  ;  not  more  than  seven  per 

(1)  Cîopper  redudng  mattera  bj  direct  ioTernon  calculated  as  starch. 
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cent  of  total  ash  ;  not  more  than  two  per  cent  of  asli  insoluble 
in  liydrocliloric  acid  ;  and  not  more  than  fifteen  per  cent  of 
crude  fiber.  One  hundred  parts  of  the  nonvolatile  ether 
extract  contain  not  less  than  three  and  one  quarter  parts  of 
Ditrogen. 

Long  pepper  is  the  dried  fruit  of  Piper  longum  L. 

Whitepepper  is  the  dried  mature  berries  of  Piper  nigrum 
L.,  from  which  the  outer  coating,  or  the  outer  and  inner 
coatings,  hâve  been  removed. 

Standard  white  pepper  is  white  pepper  containing  not  less 
than  six  per  cent  of  nonvolatile  ether  extract;  not  less  than 
fifly-three  per  cent  of  starch  by  te  diastase  method;  not  less 
that  forty  per  cent  of  starcli  by  direct  inversion  (*)  ;  not  more 
than  four  per  cent  of  total  ash;  not  more  than  five-tenths  per 
cent  of  ash  insoluble  in  hydrochloric  acid;  and  not  more  than 
five  per  cent  of  crude  fiber.  One  hundred  parts  ofthe  nonvo- 
latile ether  extract  contain  not  less  than  four  parts  of  nitrogen. 

Saffron  is  the  dried  stigmas  of  Crocus  sativiùs  L. 

Sage  is  the  leaves  of  Salvia  o/pcinalis  L. 

Savory  or  summer  savorg  is  the  leaves,  blossoms,  and 
branches  of  Satureia  hortensis  L. 

Thyme  is  the  leaves  and  ends  of  blooming  branches  of 
Thymus  vulgaris  L. 

96.  —  Détermination  of  loater. 

Dry  two  grams  at  1 10®  C.  to  constant  weight.  From  the  loss 
in  weiglit  subtract  the  amount  of  volatile  ether  extract  deter- 
mined  as  below  described. 

97.  —  Détermination  of  total  ash. 

If  calcium  carbonate  is  présent,  care  must  be  taken  to  burn 
the  material  and  also  tlie  residue  after  exhaustion  with  water, 

(4;  Gopper  reduebg  matterg  by  direct  inTeraion  ealculated  as  starch. 
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«t  a  lieat  below  rednfess,  thuB  aA^oiding  Iobs  of  carbonie  acid 
jrfthe  carboaarte. 

When  leaching  with  water  is  oeoessary,  it  is  advisable  to 
4add  a  few  drops  of  ammonium  carbonate  solutioH  befare  eva- 
poration. 

93.  —  Détermination  of  ash  soluhle  in  wccter. 

Boil  tlie  ash  witli  50  ce  of  water,  collect  the  insoliAie  por- 
«tioîi  in  a  ^oooh  cracible,  wash  vitli  jaot  vater,  dry,  igfiîte, 
HsteA  weïgh.  Sùbtract  tlie  peroentage  of  insokrble  ash  iàïxsB 
4€ftermined  from  tbe percentage  of -kitel  ash. 

99.  —  Détermination  of  *  sand  »  or  asli  insoluble 
in  hydrochloric  add* 

Incinerate  2  grams,  boil  with  25  ce  of  10  per  cent  liydro^ 
chloric  aeid  (sp.  gr.  1  -050)  for  5  minutes,  coUect  the  instfluble 
maiter  in  a  Gooeh  crucible,  wasli  vith  hot  vater,  ignite,  and 
n^eigh. 

100.  —  Détermination  of  lime  (in  limed  nutmegs, 
ginger,  etc). 

In  the  présence  of  calcium  «ulphate,  the  water  solution 
gives  tests  for  both  lime  and  sulphuric  aeid.  Samples  contai- 
ning  a  considérable  amountof  carbonate  efFervesce  on  addi- 
tion of  10  per  cent  hydrochloric  aeid.  Détermine  lime  in  tlie 
ash,  after  séparation  of  iron  and  alumina  phosphates,  as  des- 
cribed  under  Baking  powder. 

101-  —  Détermination  of  total  sulphur  (for  mustard 
and  ^amples  adulterated  with  ccdcivmi  sulphatej. 

Couvert  about  10  grams  of  sodium  peroxid  into  hvdroxid 
by  adding  a  little  water  and  boiling  over  a  low  flame  uniil  the 
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excess  of  water  is  expelled.  Stir  1  gram  of  the  maieriel  imto 
tbe  slightly  oooied  hydroxid  and  oxîdize  by  graduaJly  raisiug 
the  beat  and  adding  small  portions  of  sodium  peroxid  untfl 
the  oxidation  is  complète.  Dissolve  tlie  fused  mass  in  400  ce  of 
water,  acidify  stroE^gly  with  hydrochloric  acid,  boil  until  the 
excess  of  peroxid  is  destroyed  and  clilorin  expelled,  filter 
througli  pure  paper,  make  neutral  with  ammonia,  and  add  an 
excess  oi  4  ce  of  concentrated  hydrochloric  acid.  From  tlie 
boiling  solution  precipitate  sulphuric  acid  by  gradually  adding 
a  .solution  containig  1  gram  of  barium  chlorid,  Filter,  wash^ 
ignite,  and  weigh, 

102.  —  Détermination  ofcarbon  ddoxid  (for  ^amples 
adulterated  loith  calcium  carbonate). 

Proceed  as  directed  under  Total  carbon  dioxid  in  Bakiog 
porwder, 

103.  —  Détermination  of  volatile  and  nonvolatile  ether 

extract. 

EIxtract  2  grams  for  20  hours,  in  a  continuons  extraction 
apparatus  witli  absolute  ether,  Transfer  the  ethereal  solution 
to  a  tared  capsule  and  allow  to  evaporate  at  room  température. 
Let  -stand  18  hours  over  sulphuric  acid  and  weigli  tlie  total 
ttlier  extract. 

Heat  the  extract  gradually  to  100*"  C,  continue  the  heating 
«t  that  température  for  6  hours,  and  then  at  110°,/Until  the 
"weigîit  becomes  constant.  The  loss  is  volatile  oil;  the  residue, 
nonvolatile  ether  extract. 


104.  —  Détermination  ofalcohol  eocù^a/^t. 

Place  2  grams  in  a  100  ce  flask  and  fill  to  the  mark  with 
95per  eent  aleohol  by  volume.  Stopper,  shake  at  intentais  of 
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30  minutes  for  8  liours,  and  allow  to  stand  16  additional 
iours  witliout  shaking.  Filter  the  extract,  evaporate  50  ce 
to  dryness,  and  heat  to  constant  weight  at  110*  C, 

105.  —  Détermination  of  copper-reducing  matters 

hy  direct  inversion. 

Extract  4  grams  on  some  filter  tliat  will  completely  retain  the 
smallest  starch  granules,  with  five  successive  portions  of  10  ce 
of  ether.  After  the  ether  lias  evaporated,  wasli  with  150  ce 
•f  10  per  cent  alcohol. 

Ail  preliminary  washing  is  best  omitted  in  déterminations 
made  on  ail  varieties  of  cassia,  as  well  as  on  cassia  buds  and 
•innamon. 

.  Carefully  wash  the  residue  from  the  paper  into  a  500-cc 
flask,  with  200  ce  of  water. 

Add  20  ce  of  25  per  cent  hydrochloric  acid  (sp.  gr.  1.125) 
and  heat  for  three  hours  on  a  boihng  water  bath.  Cool  the 
solution  nearly,  but  not  quite,  neutralize  with  sodium  hydro- 
xid  solution,  make  up  to  500  ce,  and  fllter. 

Détermine  reducing  matters  by  the  AUihn  method. 

106.  —  Détermination  of  starch  by  diastase  method. 

Extract  4  grams  with  ether  and  10  per  cent  alcohol.  Care- 
iuUy  wash  the  wet  residue  into  a  beaker  with  100  ce  of 
water,  heat  on  an  asbestos  plaie  to  boiling  witli  constant  stir- 
ring,  and  continue  the  boiling  and  stirring  tliirty  minutes. 
Replace  the  watèr  lost  by  evaporation,  and  immerse  the 
beaker  in  a  water  bath  kept  at  from  55  to  60^.  When  the 
liquid  has  cooled  to  the  température  of  the  bath,  add  10  ce  of 
fresh  extract  of  malt,  and  digest  the  mixture  for  one  hour, 
wûth  occasional  stirring.  Boil  a  second  time  for  fifteen 
minutes,  cool,  and  digest  as  befor  with  another  10-cc  portion 
of  malt  extract.  Heat  to  boiling  the  third  time,  cool,  make  up 
the  liquid  to  250  ce,  filter,  and  remove  200  ce  of  the  filtrate 


ÉPICES.    —  ÉTATS-LMS.  73 


to  a  500-cc  flask.  Conduct  tlie  inversion  witli  acid,  and  déter- 
mine the  reducing  power  of  the  solution,  making  a  correction 
for  the  copper  reduced  by  the  added  malt  extract,  as  detep- 
mîned  by  blank  analyses. 

107.  —  Détermination  of  erudefiber. 

Place  the  residue  from  the  détermination  of  ether  extract 
in  a  500-cc  Erlenmeyer  flask,  and  add  220  ce  of  boiling 
1,25  percent  sulphuric  acid,  Loosely  coverthe  flask,  lieat  at 
once  to  gentle  boiling,  and  continue  the  boiling  thirty 
minutes.  Filter,  wash  with  hot  water,  and  rinse  back  into  the 
same  flask  with  200  ce  of  boiling  1.25  per  cent  sodium  hydro- 
xid  solution.  After  boiling,  as  before,  for  thirty  minutes, 
coUect  the  fiber  on  a  weighed  paper,  thoroughly  wash  with 
hot  water,  and  finally  with  a  little  alcohol  and  ether.  Dry  at 
lOO"*  C.  to  constant  weight.  Deduct  the  amount  oi  ash  in  the 
fiber. 

Détermine  the  loss  in  weight  sustained  by  the  paper  on 
treatment  with  sodiumhydroxid  solution,  alcohol  and  ether, 
and  întroduce  the  necessary  correction. 

108.  —  Détermination  of  nitrogen. 

a)  Kjeldahl  method  (for  ail  spices  eœcept  black  and  white 
pepper). 

b)  Gunning-Amold  method(for  blak  and  white  pepper).  — 
Owing  to  the  présence  of  piperine,  the  Gunning-Arnold 
method  must  be  used. 

Mix  1  gram  with  1  gram  of  copper  sulphate,  1  gram  of 
mercuric  oxid,  15  to  18  grams  of  potassium  sulphate,  and 
25  ce  of  sulphuric  acid.  After  heating  gently  until  frothing 
ceases,  boil  the  mixture  from  two  to  four  hours.  When  nearly 
cool,  add  about  300  ce  of  water,  50  ce  of  potassium  sulphid 
solution  (40  :  1,000),  and  sodium  hydroxid  solution  to  alka- 
line  reaction.  Distill  into  standard  acid  and  titrate  with  stan- 
dard alkali. 
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109.  —  Détermination  ofnitrogen  in  non-volatile  ether 
exlract  (for  hlack  and  whiie  pepper). 

Extract  10  grams  for  twenty  hours  în  a  conlinuous  extrac- 
tion apparatus  with  absolute  ether.  Evaporate  tlie  ether,  dry 
first  at  100°  C,  and  tinally  to  constant  weight  at  110®  C. 
Détermine  the  nitn)gen  in  the  weighed  extract  bv  the  &un- 
^  nîng--Arnold  method. 

100  parts  of  non-volatile  etlier  extract  from  black  pepper 
contain  not  less  tlian  3.25  parte,  and  from  white  pepper  net 
less  than  4.00  parte  of  nitrogen. 

Grade  piperine  may  be  calculated  from  the  nitrogen  by 
multiplying  by  20.36. 

110.  —  Détermination  cfcold  toaier  extract  (for  ginger). 

Place  4  grams  in  a  tiask,  add  water  to  200  ce,,  shake  ^ 
Jialf-hour  intervais  daring  8  hours  and  let  stand  16  additional 
hours,  without  shaking.  Filter  and  evaporaie  50  ce  to 
dryness.  Dry  to  constant  weight  at  100*"  C. 

111.  —  DeiterminfuHon  of  ta/twin  équivalent 
by  the  Loioefithal-Richarclsofi  method  (for cloves  and  allspice). 

Extract  2  grams  20  hours  with  absolute  ether.  Boil  tiie 
residue  2  liours  witli  300  ce  of 'vi^ater,  cooi,  make  up  to 
500  oc  and  filter.  Measure  25  ce  înto  a  tiask  of  about 
1,200-cc  capacity,  add  20  ce  of  indigo  solution  and  750  oc  <rf 
dîstîlled  water.  Run  in  standard  permanganate  solution  until 
a  brijrht  golden  yellow  color  appears. 

Détermine  in  the  same  mabner  the  number  of  cubic  cenfr- 
nieters  of  permanganate  solution  consumed  by  20  ce  of  indigo 
«dution  alone  and  subtract  from  tlie  number  consumed  by  the 
spice  infusion  and  indigo  solution  top^ther. 

Indigo  solution  must  be  made  from  sodium  snlpliindi- 
gotate  :  dissolve  6  grams  in  500  ce  of  water,  with  the  aid  of 
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beat,  cool,  inîx  -wiûx  50  ce  of  concefntrated  sulplmric  acid, 
make  np  to  1  liter  and  filter. 

Prépare  standard  potassium  permanganate  solution  by 
dissolving  1.^33  grams  in  1,000  ce  of -water;  standardiw  by 
titration  of  10-cc  portions  of  decinormal  oxaiic  aeid  solution, 
^licli  hâve  been  previously  diluted  to  TKX)  ce,  heated  to 
(>0*  C.  and  mixed  witîi  20  ce  of  dilute  sulpiraric  acid  (1 :3  by 
volume). 

Ten  cubic  centimeters  of  decinormal  oxaiic  acid  solution 
are  équivalent  to  0.06232  gram  of  quercitannie  aeid. 

112-  —  Microscopical  examinalùm. 

Moiuit  a  small  amount  of  the  ground  saaiple  in  TK'^ater  s^à 
^examiae  undar  the  microscope  witli  both  oràmaxy  and  pola- 
ii^ed  light.  Tliis  givres  a  gênerai  insight  into  the  nature  of 
tlie  material  and  serves  for  the  détection  And  identification  of 
Mardi  granules  and  varions  tissues. 

Draw  a  small  drop  of  iodin  solution  into  tlie  same  prepa- 
lation  and  examine.  Starch  granules  will  be  colored  blue  or 
blue-blaek,  cellulose  yellow,  and  proteids  eitlier  brown  or 
jellow, 

UrBrv  a  littie  potassium  hydroxid  solution  under  the  covar 
glassand  examine  once  again.  This  treatment  gelatinizes  the 
starch  granules,  dissolves  the  proteids,  saponifias  the  fatg, 
and  in  other  ways  clears  tlie  préparation.  It  also  imparts  to 
tannins  a  reddish  color. 

If  treatment  with  potash  does  not  clear  tl>e  tissues  satisfac- 
torilv,  treat  a  fresh  portion  for  some  liours  -with  chloral 
hydrate  solution. 

Examine  also  the  crude  fiber  obtained  in  ti)e  cliemical 
analysis,  as  in  this  material  the  stone  cells  and  other  tissues 
are  beautifully  distinct. 

To  isolate  stone  cells,  bast  fibers,  and  other  thick-walled 
cells,  macerate  a  portion  of  the  sample  in  Schultze's  liquid, 
using  such  proportion  of  potassium  chlorate  and  nitric  acid 
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and  lieating  for  sucli  a  time  as  secures  the  desired  results. 
Powdered  charcoal  and  cliarred  shells  resist  the  bleachîng 
action  of  potash,  chloral  hydrate,  and  Sclmltze's  liquid,  the 
fragments  after,  as  before  the  treatment,  being  black  and 
opaque. 

If  it  is  desired  to  distinguish  cellulose  from  infiltrated 
substances  (lignin,  suberin,  etc.),  addtoa  water  mount  freshlj 
prepared  chlorzinc  iodin,  which  colors  the  former  blue  and 
the  latter  yellow. 

As  a  test  for  proteids,  cautiously  warm,  on  a  slide,  T\âth  a 
drop  of  freshly  prepared  Millon's  reagent.  The  proteids  are 
partially  disorganized,  taking  on  gradually  a  brick-red  color. 
If  it  is  désirable  to  study  tlie  form  of  the  aleurone  (proteid) 
granules,  which  in  some  plants  are  quite  as  characteristic  as 
starch  granules,  prépare  a  mount  in  pure  glycerin  or  oil. 

To  distinguish  fats,  oils,  essential  oils,  and  resins  from 
other  cell  contents,  treat  for  an  hour  with  alkanna  tincture 
diluted  with  an  equal  bulk  of  water,  which  imparts  to  thèse 
substances  a  deep  red  color;  or  treat  with  ether,  which  dis- 
solves them.  Treat  also  with  alcohol,  which  dissolves  the 
essential  oils  and  resins  but  does  not  perceptibly  affect  the 
fats  and  oils. 

In  testing  for  tannins  and  tissues  impregnated  with  those 
substances,  add  ferrie  acétate  or  chlorid  solution.  Both  of 
thèse  reagents  give  wdth  tannins  a  green  or  blue  color,  but  the 
former  acts  more  slowly  and  is  to  be  preferred. 

Crystals  of  calcium  oxalate  are  recognized  by  their  characte- 
ristic forms  and  their  deportment  with  polarized  light.  To 
distinguish  calcium  oxalate  from  calcium  carbonate,  treat 
with  acetic  acid,  which  does  not  affect  the  former  but  dis- 
solves tlie  latter  with  effervescence.  Both  are  soluble  in 
hydrochloric  acid. 
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VINEGAR. 
113.  —  Détermination  of  sfpedfic  gravity. 
Proceed  as  directed  under  Wines. 

114,  —  Détermination  of  total  solids  or  extract. 

Evaporate  10  ce  to  a  sirupy  consistency,  dry  for  2  1/2  hours 
at  the  température  of  boiling  water,  cool  and  weigh. 

115.  —  Détermination  of  ash. 
Use  the  method  employed  in  case  of  Wines. 

116.  —  Détermination  of  soluhility^  alkalinity^ 
and  phospfioric  acid  of  ash. 

Evaporate  25  ce.  to  dryness,  burn,  cool,  weigh  ;  extract 
the  ash  repeatedly  with  hot  water;  dry  and  ignite  the  filter 
witli  undissolved  residue,  cool  and  weigh,  and  calculate  as 
insoluble  ash. 

Titrate  the  aqueous  extract  with  decinormal  acid. 

Acidulate  the  neutralized  solution  with  nitric  acid;  also 
treat  tlie  insoluble  ash  with  nitric  acid,  and  precipitate  the 
phosphorie  acid  from  tlie  two  solutions  separately  by  molyb- 
date  solution.  The  yellow  précipitâtes,  after  solution  in 
ammonia,  may  either  be  treated  with  magnesia  mixture,  or 
redueed  with  zinc  and  sulphuric  acid  and  titrated  with  stan- 
dard permanganate  solution. 

117.  —  Détermination  of  total  acidity. 

Dilute  12  gr.  until  the  solution  appears  very  slightly 
colored  when  viewed  against  a  white  background,  and  titrate 
with  half-normal  sodium  hydroxid. 
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118.  —  Détermination  of  volatile  and  fixed  acids. 

a)'  Volatile  acids.  —  Heat  15  ce  to  boiling,  adding  a  little 
tannin  if  foaraîng  occurs;  then  lower  tlie  fiame  and  pass  a 
carrent  of  steam  tlirough  the  viaegar  to  a  condenser.  Continue 
the  opération  until  15  ce  of  distillate  shows  no  aciditv.  Titrate 
the  combined  distillate  with  half-normal  sodium  hydroxid. 

b)  Fixed  acids.  —  Deduct  volatile  acids  from  total  acids. 

Or  dilute  the  nonvolatile  residue  from  the  distillation  with 
water  until  the  solution  appears  nearl\^  clear  against  a  white 
background.  Titrate  with  half-normal  sodium  hydroxid. 
When  15  ce  are  taken^  multiply  th€  number  of  cubic  centi- 
meters  of  half-normal  alkali  solution  eraployed  by  0.103  for 
the  percentage  of  tixed  acids  eipress€d<  in  terms  of  aulpburic 
aeid,  or  by  0.223  to  express  in  terms  of  malie  acid. 

119.  —  Détection  of  free  minerai  acids. 

a)  First  method.  —  Prépare  an  extract  of  logwood  by 
ponring  100  ce  of  boîling  vater  upon  2  grams  of  fresh  log^'ood 
chips,  allowing  the  décoction  to  stand  for  a  few  hours  anrf 
filtering.  Separate  drops  are  spotted  on  a  porcelain  surface 
and  dried.  Add  to  one  of  the  spots  a  drop  of  the  vinegar;  again 
evaporate  to  dryness.  A  yellow  tint  remains  îf  free  minerai 
acids  are  absent,  a  red  tint  if  présent. 

b)  Second  )nethod.  —  To  5  ce  of  vinegar  add  5  or  10  ce  of 
water  and  4  or  5  drops  of  an  aqueous  solution  of  methyl- 
violet  (one  part  of  methyl- violet  2B  in  10,000  parts  of  water). 
Tlie  occurrence  of  a  blue  or  green  color  indicates  the  présence 
of  a  free  minerai  acid. 

120.  —  Détermination  of  free  minerai  acids* 

a).  Bilger^s  method»  —  Neutralize  20  ce  exactly  with  bâli 
normal  alkali.  Evaporate  to  one-tenth  volume,  add  a  few  drops 
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o£  methyl- violet  solution,  dilute  with.3or4  ce  oi  water^  if 
needful,  to  secure  a  clear  solution,  bring  to  boiling»  and 
titrate  with  half  normal  sulpliuric  acid  till  a  green  or  blue 
color  begins  to  appear.  The  différence,  in  cubic  centimeters, 
between  tlie  seminormal  alkaline  and  acid  rea^ents  added, 
multiplied  by  the  factor  0.1225,  expresses  the  percenteige  of 
minerai  acid  présent,  in  terms  of  sulpliuric  acid- 

b)  Hehner's  method.  —  To  a  weiglied  quantity  of  the 
sample  add  eicess  of  decinormal  alkali,  eraporate  to  dryness, 
incinerate  and  titrate  the  ash  with  decinormal  acid.  Tlie  diffé- 
rence between  the  number  of  cubic  centimeters  of  alkali 
added  in  the  first  place  and  the  number  of  cubic  centimeters 
needed  to  titrate  the  ash,  represents  tlie  équivalent  of  the  free 
acid  présent. 

121.  —  Détermination  of  oxalic  oeidL 

The  présence  of  oxalic  acid  may  be  detected  and  its  quan- 
tity determined  by  addition  of  a  solution  of  calcium  sulphate 
to  a  measured  quantity  of  the  vinegar. 

122.  —  Détermination  of  alcohoL 

Carefiilly  neutralize  100  ce  of  the  vinegar  and  distill  over 
40  ce;  redistill the  distillate  until  20  ce  has  passed  over;  cool 
to  15.5^  C.  and  make  up  to  20  ce  with  distiUed  water.  Déter- 
mine the  spécifie  gravity  by  means  of  a  pyenometer  and 
calculate  the  percentage  by  weight,  by  table. 

123.  —  Détection  of  coloring  matters. 

To  detect  caramel,  use  Amthor's  method, 

A  fdrtbejr  test  of  the  caramel  may  be  made  by  boiling  the 
aqueous  solution  of  a  portion  of  the  precipitate  obtained  by 
Aiftthor'»  method,  lîirith  Fehling's  solution;  caramel  has  a 
reducing  action. 
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In  the  case  of  wine  vinegare,  test  for  foreign  red  colore 
may  be  made  according  to  tlie  methods  given  under  Coloring 
matters. 

124.  —  Détection  of  foreign  pungent  matericUs. 

Neutralize,  evaporate  and  test  the  concentrated  solution 
by  taste;  then  agitate  the  liquid  with  ether,  remove  aad 
evaporate  the  ethereal  layer,  and  apply  the  same  test  to  the 
residual  ethereal  extract. 

125.  —  Détection  and  détermination  of  metallic  poisons. 

Evaporate  from  200  to  500  ce  to  dryness;  in  case  of  vine- 
gars  rich  in  solids,  add  a  little  sodium  hydroxid  and  potassium 
nitrate;  incinerate.  The  ash  is  dissolved  in  hydrochloric 
acid  and  the  solution  subjected  to  examination  by  inethods 
indicated  for  the  analysis  of  Canned  vegetables. 

126.  —  Détection  of  preservaiives, 

Salicylic  and  benzoic  acids  may  be  separated  by  agitation 
with  ether  and  detected  in  the  residue  left  upon  evaporation 
of  the  ether. 

Boric  acid  may  be  detected  in  tlie  ash  left  upon  tlie  evapora- 
tion and  incinération  of  the  vinegar  after  neutralization  by 
alkali. 

From  100  ce  of  tlie  vinegar  distill  20  ce.  To  a  portion  of 
the  distillate  add  a  few  drops  of  milk  ;  float  the  liquid  upon 
90  to  94  per  cent  sulphuric  acid  to  which  a  little  ferrie  chlorid 
has  previously  been  added,  A  violet  ring  appears  at  the 
point  of  séparation  of  the  liquids,  if  formaldehyde  is  présent. 
Acetaldehyde  does  not  produce  this  reaction,  the  color  being 
yellowish  green  changing  to  brown. 

A  portion  of  tlie  distillate  prepared  as  above  may,  after  the 
addition  of  a  lew  drops  of  milk,be  treated  with  a  drop  of  con- 
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centrated  aqueoue  ferrie  chlorid  solution,  agitated  and  well 
mize^  with  a  nearly  equal  volume  of  concentrated  hydro- 
chloric  acid.  Warm  below  boiling  with  constant  agitation. 
Sliortly  before  ebuUîtion  a  purple  coloration  of  the  casein 
appears,  if  formaldehyde  be  présent;  it  is  not.produced  by 
acetaldeliyde. 

127.  —  Détermination  of  the  source  of  a  vinegar. 

The  quantity  of  the  solids  is  often  distinctive.  The  range 
for  the  principal  vinegars  is  :  Cider  vinegar,  1.18  to  8.04; 
average,  about  2.5.  Malt  vinegar,  1.75  to  6.0;  average 
about  3.0.  Spirit  vinegar,  0.13  to  0.78;  average,  about  0.3. 
Wine  vinegar,  1.38  to  3.19;  average,  1.9.  The  quantity  of 
solids  in  sugar  and  glucose  vinegars  varies  with  the  conditions 
of  manufacture,  sometimes  corresponding  closely  with  that 
of  fruit  vinegars.  That  of  wood  vinegar  resembles  the  quan- 
tity in  spirit  vinegars. 

The  quality  of  the  mfiegar  solids,  as  a  whole,  is  usually 
characteristic.  The  œnsistency  of  tliat  from  cider  is  tliick  and 
viscid  or  mucilaginous;  tliat  from  sugar,  glucose,  or  malt  is 
somewhat  more  glutinous.  The  odor  of  baked  apples  is  notable 
in  cider-vinegar  solids,  that  of  molasses  is  often  apparent 
in  sugar-house  vinegar,  and  that  of  malt  vinegar  is  usually 
distinctive.  Te  flavor  of  cider-vinegar  solids  is  acid  and 
somewhat  astringent;  in  thèse  respects  wine  vinegar  resembles 
it.  The  bitter  taste  of  caramel  is  usually  observed  in  sugar- 
house  vinegar  solids  and  in  those  from  colored  spirit  and 
wood  vinegars.  On  burning  the  solids,  the  apple  odor  is 
developed  by  cider  vinegar,  that  of  burnt  sugar  by  sugar- 
house  vinegar,  and  that  of  scorched  corn  by  glucose  vinegar. 
The  solvbility  of  the  solids  in  alcohol  marks  fruit  vinegars — 
except  a  granular  residue  of  tartar  in  grape  vinegar  —  while 
the  solids  of  malt  and  glucose  vinegars  are  only  very  slightly 
dissolved. 

The  quantity  of  the  ash  is  useful  in  distinguisliing  spirit 
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and  wood  vinegars  from  fruit  and  malt  vinegars,  the  quantîty 
in  the  former  qase  rarely  exceeding  0.1  per  cent,  in  the  latter 
rarely  falling  bélow  0.2.  The  range  for  pure  cider  vinegar  is 
0.19  to  0.57  ;  average  about  0.35  per  cent. 

The  quality  ofthe  ash  is  far  more  indicative.  The  alkaUmty 
is,  for  cider  vinegar  26  to  65,  average  39  ;  for  malt  vinegar 
5.5,  and  for  spirit  vinigar  1.1.  The  quantity  of  phosphoric 
acid  in  the  ash,  expressed  in  milligrams  per  100  grams  of  the 
vinegar,  ranges  in  case  of  pure  cider  vinegar  from  9  to  39  ;  in 
malt  vinegar  it  is  variously  stated  to  range  from  9  to  12.5  and 
from  50  to  100;  while  the  ash  of  spirit  vinegar  shows  traces 
only.  The  solvbility  ofthe  phosphoric  acid  in  cider  vinegar 
is  high,  50  to  75  per  cent  of  the  amount;  no  soluble  phos- 
phoric acid  is  found  in  the  ash  of  spirit  vinegar. 

The  fiante  reaction  obtained  by  igniting  a  drop  ofthe  solide 
upon  a  loop  of  platinum  wire  in  a  colorless  flame  is,  in  case 
of  cider  vinegar,  exclusively  that  of  potash;  solids  obtained 
from  artificially  colored  vinegars,  sugar,  spirit,  and  glucose 
vinegars  always  give  the  sodium  flame. 

The  optical  activity  of  vinegars  is  often  characteristic. 
Pure  cider  vinegar  is  slightly  laevorotatory.  Vinegar  con- 
taining  unfermented  apple  solids  will  be  much  more  highlv 
Isevorotatory  ;  wine  vinegar  is  also  slightly  laevorotatory.  On 
the  other  hand,  vinegar  from  sugarhouse  wastes  is  dextroro- 
tatory  before  and  Isevorotatory  after  inversion;  that  from 
glucose  dextrorotatory  botli  before  and  after  inversion. 

The  ratio  of  reducing  sugars,  after  inversion,  to  total 
solids  is  a  means  of  distinguishing  genuine  cider  vinegar  from 
spirit  vinegar  supplied  with  solids  from  cider  jelly.  Where 
they  constitute  50  per  cent  or  more  ofthe  solids,  the  vinegar 
may  be  regarded  as  not  pure  cider  vinegar  or  as  incompletely 
fermented  cider  which  had  begun  acetifîcation. 

The  ratio  ofash  to  solids  is  also  indicative.  In  cider  vinegar 
the  ratio  ranges  from  4.6  to  17.1,  average  9.0;  that  of  pure 
spirit  —  malt  and  wine  vinegar  —  averages  5  to  8. 

The  quantity  ofnitrogen  serves  to  distinguish  majt  vinegars 
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from  such  as  are  derived  from  saccharine  liquids,  low  wines, 
or  wood  acids.  Calculated  as  albuminoids,  the  amount  in 
malt  vinegars  is  0.65  to  0.7  per  cent;  in  cider  vinegars,  0.006 
to  0.024  per  cent;  in  sugar,  glucose,  spirit,  and  wood  vine- 
gars, much  less.  , 

The  présence  of  alœhol  in  vinegars  derived  from  alcoholic 
Uquids  often  serves  to  distinguish  them  from  wood  vinegar. 

The  présence  of  tartar  distinguishes  wine  vinegar.  Allen's 
method  for  tiiist  test  is  as  foUow  s  :  Treat  the  residue  left  from 
evaporation  of  the  vinegar,  with  alcohol;  a  granular  residue 
of  tartar  remains  undissolved. 

The  adultération  of  wine  vinegar  by  addition  of  free 
tartaric  acicl  is  proved  in  a  similar  manner.  The  alcoholic 
solution  of  the  extract  is  treated  with  an  alcoholic  solution  of 
potassium  acétate  ;  upon  stirring  the  mixture  with  a  glass  rod, 
streaks  and  probably  a  distinct  precipitate  of  tartar  will  be 
deposited. 

.The  présence  of  malic  acid  distinguishes  cider  vinegars. 
Failure  to  obtain  a  precipitate  upon  the  addition  of  a  few 
drops  of  neutral  lead  acétate  to  10  ce  of  a  vinegar,  proves  it 
not  to  be  cider  vinegar;  if  a  precipitate  be  obtained,  parallel 
tests  with  silver  nitrate  and  barium  chlorid  should  be  niade. 

Dextrin  is  often  found  in  glucose  vinegar  and  is  precipitated 
from  the  concentrated  vinegar  upon  addition  of  three  or  four 
volumes  ofstrong  alcohol.  Dextrin  is  also  of  gênerai  occur- 
rence in  malt  vinegar. 

Wood  vinegar  is  quite  commonly  marked  bv  the  présence 
of  empyreumatic  njLatters.  The  method  used  for  their  détec- 
tion dépends  upon  the  immédiate  réduction  of  1  ce  of  a  0.1 
per  cent  solution  of  potassium  permanganate  when  added  to 
lu  ce  of  the  liquid  to  be  tested.  This  test  is  not  applicable 
in  the  présence  of  caramel  or  the  reducing  sugai*s. 

Microscopic  examination  may  establish  the  absence  of 
alcoholic  and  acetic  ferments  ;  in  sucii  event,  the  article  is 
shown  to  be  distilled  vinegar. 
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TINGTURE  OP  VANILLA. 

128.  —  Détermination  of  total  solids. 

Weigh  25  grams  into  dish  wliich  contains  enough  freslily 
ignited  asbestos  to  absorb  it;  àry  from  twentyto  twenty-four 
hours. 

129.  —  Détermination  ofash. 

Weigh  about  10  grams,  evaporate  to  dryness,  beat  slowly 
until  intumescence  ceases,  and  ignite  at  a  low  red  beat  until 
a  white  ash  is  obtained. 

130.  — Exaviination  of  ash. 
Proceed  as  directed  under  Food  preservatives. 

131.  —  Détection  and  détermination  ofcoumarin 
and  vanilltn. 

Dealcoholize  50  grams  at  a  température  of  about  80^  C; 
add  water  from  time  to  time  to  retain  the  original  volume. 
Add  normal  lead  acétate  solution,  drop  by  drop,  until  no  more 
precipitate  forms.Filter;  wash  with  hot  water.  Cool  the  filtrate 
and  extract  with  ether-  Place  the  ether  extract  in  a  clean 
separatory  funnel  and  shake  out  repeatedly  Avith  from  5  to 
10  ce  of  7  per  cent  ammonia. 

Wash  the  ether  solution  into  a  dish  and  allow  the  ether  to 
evaporate.  Extract  the  residue  by  treating  it  with  5  to  10  ce 
of  a  petroleum  fraction  boiling  between  SO""  and  40  C.  Allow 
tlte  petroleum  ether  to  evaporate;  dry  in  a  desiccator  over 
sulphuric  acid  and  weigh  as  coumarin.  The  residue  should  be 
crs^stalline  and  hâve  a  inelting  point  of  67^  C,  with  the  cba- 
racteristic  odor  of  coumarin. 

Slightly  acidulate  the  ammoniacal  solution  with  10  per  cent 
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hydrochloric  acid.  Cool  and  shake  out  witli  10  ce  of  chloro- 
form,  repeating  the  process.  Evaporate  tïie  chloroform  and 
drv  at  a  température  not  exceeding  55**.  Wash  the  residue 
with  boiling  petroleura  etlier.  Evaporate  the  petroleum  ether 
and  dr}^  Weigh  the  residue  as  vanillîn.  This  should  be 
crv^stalline  and  hâve  a  raelting  point  of  80®  to  8P,  with  the 
characteristic  odor. 

132.  —  Distinction  oftrue  extract  ofvanilla  from  liquid  * 
préparations  ofvanillin. 

The  vanilla  extract  contains  among  its  many  «  extractive 
matters  >  certain  resins  of  a  dark  red  to  brown  color.  In  cheap 
extracts  an  alkali  is  added  to  aid  in  getting  resin,  gums,  etc., 
in  solution. 

Place  50  ce  in  a  dish  and  evaporate  the  alcohol.  Make  up 
about  the  original  volume  with  hot  water.  Acidify  with  acetic 
acid.  CoUect  the  resin  on  a  filter  and  wash  with  water. 

Place  a  portion  of  the  filter  with  the  attached  resin  in  a 
few  cubic  centimeters  of  dilute  caustic  potash  :  the  resin  is 
dissolved  to  a  deep  red  solution.  Acidify  :  the  resin  is  thereby 
precipitated. 

Dissolve  a  portion  of  the  resin  in  alcohol  ;  to  one  fraction 
add  a  few  drops  of  ferrie  chlorid  ;  no  striking  coloration  is 
produced.  To  another  portion  add  hydrochloric  acid;  again 
there  is  little  change  in  color. 

To  a  portion  of  thefiltrate  obtained  above  add  a  few  drops  of 
basic  lead  acétate.  The  precipitate  is  so  bulky  as  to  almost 
solidify,  due  to  the  excessive  amount  of  organic  acids,  gums, 
and  other  extractive  matter.  The  filtrate  from  this  precipitate 
is  nearly,  but  not  quite,  colorless. 

Test  another  portion  of  the  filtrate  from  the  resin  for  tannin 
vith  a  solution  of  gelatin.  Tannin  is  présent  in  small  quan- 
tities. 

133.  —  Détermination  of  cane  sugar. 
See  methods  given  under  Fermented  and  distilled  liquors. 
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134.  —  Détermination  of  alcohoL 
Proceed  as  directed  under  Fermented  and  distilled  liquors 


136.  —  Tests  for  caramel. 

Preliminary  test,  —  If  on  shaking  the  bottle  of  vanilla  tlie 
bubbles  formed  are  of  a  bright  caramel  color,  and  they  keep 
this  color  until  the  very  last  are  gone,  it  indicates  présence  ot 
caramel. 

Lead  acétate  test.  —  The  coloring  raatter  présent  in  vanilla 
is  almost  completelv  removed  when  the  dealcoholized  extracl 
is  treated  with  a  few  cubic  centimeters  of  basic  lead  acétate 
solution.  When  caramel  is  présent,  the  filtrate  and  precipi- 
tate,  if  any,  hâve  the  color  of  caramel. 

Phenylhydrazin  hydrochlorid  test,  —  To  20  ce  of  the 
extract  add  1  ce  of  zinc  chlorid  (5  per  cent  solution),  and 
then  add  1  ce  of  a  2  per  cent  solution  of  potassium  hydroxid, 
stir,  filter  and  wash  tlie  precipitate  ^'ith  hot  water.  Dissolve 
the  precipitate  in  10  ce  or  more  of  a  10  per  cent  solution  of  hot 
acetic  acid;  evaporate  to  5  ce.  Neutralize  the  excess  of  acetic 
acid  with  potassium  hydroxid  solution  and  divide  the  solution 
equaUv  in  two  test  tubes.  Add  to  each  5  to  10  ce  of  a  solution 
of  phenylhydrazin  hydrochlorid  and  sodium  acétate  (prepared 
by  dissolving  2  grams  of  phenylhydrazin  and  3  grams  of 
sodium  acétate  in  15  ce  of  water).  Let  one  tube  stand  over- 
night.  Heat  the  other  on  a  water  bath  for  half  an  hour.  A 
brown  precipitate  will  be  obtained  in  both  cases  if  caramel  be 
présent. 

FuUers'  earth  may  be  substituted  for  zinc  hydroxid.  In 
such  case,  stir  or  shake  a  small  amount  of  the  earth  with  the 
extractj  filter  and  wash  wit  cold  water.  Extract  the  caramel 
with  boiling  water.  Test  the  concentrated  water  solution  with 
phenylhydrazin  as  above. 
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SPIRITS  OF  LEMON. 

136.  —  Thèse  extracts  are  made  by  the'  solution  of  oil  of 
lemon  or  its  more  soluble  constituents  in  alcohol  of  varying 
strength. 

Oil  of  lemon  contains  nearly  90  per  cent  of  terpenes,  largely 
d-limonene,  giving  thé  oil  à  rotary  power  of  59  to  64  circular 
degrees  at  20°  F.  The  aromatic  constituents  are  oxygenated 
bodies,  the  principal  of  which  is  citral.  The  latter  bodies, 
being  more  soluble  in  weak  alcohol,  frequently  constitute  the 
chief  flavoring  substance  présent  in  pure  extracts  of  the  chea- 
pér  quality. 

Extracts  of  the  highest  jstrength  and  purity  are  made  by 
solution  of  the  whole  oil  of  lemon  in'deodorized  alcohol.  The 
lowest  quality  of  adulterated  extracts  may  contain  minute 
amounts  of  citronella  aldéhyde  or  citral  obtaîned  from  «  lemon 
grass  >  (Andropogon  dtratus)^  together  \vith  aromatic  or 
pungent  tinctures,  such  as  mace  or  capsicum. 

137.  —  Détermination  of  total  residue. 

Evaporate  10  grams  at  a  température  below  the  boiling 
point  of  the  alcohol.  In  the  absence  of  glycerol,  àvy  to  a 
constant  weight  at  100°  C. 

Examine  the  residue  for  sugar  and  glycerol. 

The  présence  of  capsicum  may  be  readily  detected  by  taste. 

138.  —  Détermination  of  glycerol. 
Proceed  as  directed  under  Fermented  and  distilled  liquors. 

139.  —  Détermination  of  ash. 

Ignite  the  residue  from  10  grams  of  the  extract  at  a  dull 
red  beat. 
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Where  the  extract  lias  been  made  with  insufflcieut  alcohol 
to  effect  complète  solution  of  the  oil,  the  liquid  is  frequently 
clarified  by  flltration  with  magnesia  ;  in  which  case  tlie  latter 
substance  may  be  detected  in  tlie  ash. 

140.  —  Determinaiion  of  spécifie  gramty. 
As  directed  under  Fermented  and  distilled  liquors. 

14V.  —  Détermination  of  alcohol. 

a)  Dilute  50  ce  to  200  ce  ;  pour  into  a  âask  containing 
5  grams  of  carbonate  of  magnesia.  Stopper,  shake  well,  and 
filter.  Détermine  the  alcohol  in  150  ccof  the  filtrate,  as  direc- 
ted under  Fermented  and  distilled  liquors. 

b)  In  the  absence  of  appréciable  quantities  of  solids  or  gly- 
cerol,  calculate  the  alcohol  approximately  from  the  spécifie 

.  gravity  of  the  extract,  using  table. 

142.  —  Détection  of  methyl  alcohol.    ' 

Thèse  methods  consist  in  the  conversion  of  the  alcohols  to 
aldéhydes,  the  removal  of  acetaldehyde,  and  the  détection  of 
formaldehyde  when  produced. 

Dilute  a  portion  of  the  distillate  obtained  in  the  détermina- 
tion of  alcohol  until  the  liquid  contains  approximately  12  per 
cent  of  alcohol  by  weight. 

Oxidize  10  ce  of  the  liquid  in  a  test  tube  with  an  heated  coil 
of  copper  wire.  Cool  the  liquid  in  the  test  tube  meanwhile  by 
immersion  in  water. 

Remove  for  a  separate  test  10  drops  of  the  liquid  so  oxidi- 
zed  to  a  small  porcelain  capsule  and  reserve  this. 

a)  Removal  of  the  acetaldehyde  hy  Prescott's  mellwd.  — 
Add  to  the  liquid  remaining  in  tlie  test  tube  6  ce  of  a  3  per 
cent  solution  of  hydrogen  peroxid.  Mix  and  filter*  Add  2  ce  of 
a  10  per  cent  solution  of  sodium  thiosulphate. 
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Test  for  formaldehyde.  — -  Add  3  ce  of  a  phloroglucin  solu- 
tion (made-bv  dissolving  1  gram  of  phloroglucin  and  20granis 
of  sodium  hydroxid  in  sufBcient  water  to  make  100  ce)  :  a 
bright  red  coloration  indicates  the  présence  of  méthyl  alco- 
hol  in  the  original  sample. 

For  comparison,  test  the  ten  drops  reserved  after  the  addi- 
tioii  of  10  ce  of  milk  as  directed  under  Food  preservatives, 
usiûg  care  not  to  boil  the  mixture. 

b)  Removal  of  acetaldehyde  by  method  of  S.  P.  Mulliken. 
—  Oxidize  5  ce  of  the  diluted  alcohol  as  directed  above.  Add 
1  ce  of  strong  ammonia  and  expel  the  acetaldehyde  bv  boiling 
gently  until  the  vapor  ceases  to  smell  of  ammonia.  Add  2  to 
3  drops  of  strong  hydrochloric  acid  to  set  free  the  formai- 
dehyde  which  has  been  retained  as  hexamethyltetramin,  and 
bring  the  liquid  momentarily  to  a  boil  ;  cool  promptly. 

Test  for  formaldehyde*  —  Add  1  drop  of  a  solution  con- 
taining  1  part  of  resorcin  in  200  parts  of  water,  and  pour  the 
mixture  cautiously  into  a  test  tube  containing  3  ce  of  concen- 
trated  sulphuric  acid,  holding  the  tube  in  an  inclined  position 
in  such  a  manner  that  the  two  liquids  shall  not  mix.  AUow 
it  to  stand  3  minutes,  then  sway  the  tube  slowly  from  side  to 
side  in  such  a  manner  as  to  produce  a  gentle  rotary  motion  of 
the  two  layers.  Nearly  half  of  the  acid  should  remain  as 
a  distinct  unmixed  layer  at  the  end.  When  methyl  alcohol  is 
présent,  the  shaking  causes  .the  séparation  of  more  or  less 
voluminous  flocks  of  a  very  characteristic  rose-red  color. 

143.  —  Détermination  of  lemon  oiL 

a)  By  polarization.  —  Polarize  in  a  200-mm  tube  at  a  tem- 
pérature of  20°  C,  using  the  sugar  scale.  Divide  the  reading 
by  3.2  and,  in  the  absence  of  other  optically  active  sub- 
stances, the  resuit  will  be  the  percentage  of  lemon  oil  by 
Tolume. 

If  cane  sugar  is  présent,  wash  the  «  solid  residue  »  from 
10  ce  of  sample  with  ether,  dry  and  weigh  the  residue, 
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deducting  0.38  from  the  reading  for  each  0.1  per  cent  of 
sugar  so  fbund. 

b)  By  précipitation.  —  Pipette  20  ce  of  the  e;Ktract  into 
a  Babcock  milk  flask;  add  1  ce  dilute  hydrochloricacîd(l:l); 
add  25  to  28  ce  of  water  previously  warmed  to  60°  C.  ;  mix 
and  stand  in  water  at  60®  tor  five  minutes;  whirl  in  centrifuge 
for  five  minutes  ;  fill  with  warm  water  to  bring  the  oil  into 
the  graduated  neck  of  the  flask  ;  repeat  whirling  for  two  mi- 
nutes ;  stand  in  water  at  60°  for  a  few  minutes  and  read  the 
per  cent  of  oil  by  volume.  Where  the  oil  of  lemon  is  présent 
in  amounts  over  2  per  cent  add  to  the  percentage  of  oil  found 
0.4  per  cent  to  correct  for  the  oil  retained  in  solution.  Where 
less  than  2  per  cent  and  more  than  1  per  cent  is  présent,  add 
0.3  per  cent  for  correction. 

Save  the  precipitated  oil  for  the  détermination  of  refrac- 
tion. 

144..  —  Détermination  of  refraction  of  precipitated  oil. 

a)  Détermine  the  refractive  index  of  the  precipitated  oil  as 
directed  under  Edible  oils  and  fats.  Compare  with  similar 
precipitated  oil  from  standard  extract. 

b)  Place  a  few  drops  of  the  oil  obtained  above  in  a  Zeiss 
butyro-refractometer  at  a  température  of  30".  Normal  oil  will 
hâve  a  refraction  of  67®  to  IT  and  a  dispersion  of  2**. 

Limonene  and  most  commercial  adultérants  give  a  higher 
reading,  with  the  exception  of  citronella  aldéhyde  and  oil  of 
turpentine. 

146.  —  Détection  of  coloring  matters. 

FoUow  directions  given  uhder  Coloring  matter. 
For  Arata's  test  the  «  total  residue  »  may  be  used  after  the 
solution  in  water. 

Upon  the  addition  of  hydrochloric  acid  in  the  détermination 
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of  oil  by  précipitation,  valuable  indications  as  to  the  color  are 
frequently  given  ;  tartrazin,  napthol  yellows  and  curcuma 
retain  their  color;  a  pink  or  red  coloration  indicates  a 
tropaeolin;  Martius'  yellow  and  salts  of  di-nitrocresol  are 
precipitated  with  decolorization  of  the  extract* 


FRUITS  AND  FRUIT  PRODUCTS. 
146.  —  Détermination  of  total  solids. 

a)  InjuiceSy  jellies,  and  sirups.  —  V  By  direct  determi- 
natiofi.  —  Measure  25  ce  of  a  20  per  cent  solution  of  jelly,  or 
weigh  25  grams  of  juice,  into  a  dish  which  contains  about 
4  or  5  grams  of  freshly  ignited  asbestos  ;  dry  for  from  20  to 
24  hours  in  a  water-jacketed  oven. 

2°  By  calculation  from  spécifie  gravity.  —  Détermine  the 
spécifie  gravity  of  the  solution  of  jelly  or  diluted  sirup,  or  of 
the  juice,  and  calculate  the  solids  from  table. 

b)  In  fresh  fruits^  jams,  marmalades,  préserves,  and 
canned  goods.  — Weigh  about  20  grams  of  pulped  fresh  fruit, 
or  such  an  amount  of  fruit  products  as  will  give  not  more  than 
3  to  4  grams  of  dried  material,  into  a  dish  containing  ignited 
asbestos.;  add  a  few  cubic  centimeters  of  water,  mix  tho- 
roughly,  and  dry. 

147.  -—  Détermination  of  insoluble  solids. 

a)  KremWs  method  modified.  —  Weigh  50  grams;  transfer 
by  the  aid  of  warm  water  to  a  mortar  and  thoroughly  mace- 
rate,  then  transfer  to  a  muslin  fllter  and  wash  thoroughly  with 
warm  water.  Dry,  and  weigh. 

b)  German  officiai  method.  —  Transfer  a  weighed  portion 
of  the  fruit  product  to  a  graduated  flask,  add  water,  shake 
thoroughly  and  make  up  to  volume.  AUow  this  to  settle  and 
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either  iilter  or  decant  off  the  supernatant  liquid.  Take  an 
aliquot  for  the  détermination  of  soluble  solide.  Total  solids 
less  soluble  solids  equals  insoluble  solids. 

148.  —  Détermination  of  alcohol. 

Détermine  alcohol  in  50  grams  according  to  the  method 
prescribed  under  Fermented  and  distilled  liquors. 

149.  —  Détermination  of  ash. 

Evaporate  to  drvness  50  ce  of  the  solution  of  jellv  or  diluted 
sirup,  25  grams  of  juice  or  fresh  fruit,  or  10  grams  of  jam, 
marmalade,  préserves,  or  canned  fruit;  then  thoroughlj 
char  at  as  low  a  beat  as  possible,  extract  with  water,  filter, 
and  wash.  Return  the  filter  paper  and  insoluble  material  tp 
the  dish  and  thoroughlj  ignite  ;  add  the  soluble  portion  and 
evaporate  the  whôle  to  drvness  after  adding  a  few  cubic  cen- 
timeters  of  a  solution  of  ammonium  carbonate  ;  then  beat  for 
a  moment  to  very  low  redness;  cool  and  weigh. 

150.  —  Examination  of  ash. 

a)  Alhalinity  ofthe  ash.  —  Add  an  excess  of  fifth-normal 
nitric  acid  and  titrate  the  excess  of  acid  with  decinormal 
potassium  hydroxid.  Calculate  the  alkalinity  to  per  cent  of 
potassium  carbonate. 

b)  Sulphates  and  chlorids.  —  Wash  the  ash  into  a  50-cc 
flask  and  make  up  to  the  mark  with  water.  In  25  ce  of  this 
solution  détermine  the  sulphates  by  précipitation  with  barium 
ehlorid.  Calculate  as  potassium  sulphate. 

In  the  other  portion  of  the  solution  détermine  the  chlorids 
by  the  Volhard  method.  Calculate  as  sodium  ehlorid. 

Pure  fruit  jellies  and  jams  give  practically  no  chlorids  or 
sulphates  in  this  amount  of  ash,  but  glucose  goods  give  appré- 
ciable amounts. 
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161.  —  Détermination  of  total  acidity^ 

Take  25  ce  of  the  solution  of  jelly  or  diluted  sirup, 
10  graras  of  juice  or  fresh  fruit,  or  50  ce  of  the  washings  from 
the  détermination  of  insoluble  solids  ;  dilute  to  about  250  ce,- 
titrate  the  acid  with  decinormal  potassium  hydroxid.  Calcu- 
late  as  sulphuric  acid. 

152.  —  Détermination  of  volatile  acids. 

Dissolve  25  grams,  dilute  to  50  ce,  and  distill  in  a  current 
of  steam  until  about  200-cc  hâve  passed  over.  Titrate  the  dis- 
tillate  with  decinormal  potassium  hydroxid  and  express  tiie 
results  as  acetic  acid. 

163.  —  Détection  of  free  minerai  acids. 
See  Hehner's  method,  under  Vinegar. 

164.  —  Détermination  of  nitrogen. 

Use  5  grams  of  jelly  or  other  fruit  produet  or  10  grams  of 
juice  or  fresh  fruit  for  the  détermination  according  to  either 
the  Gunning  or  the  Kjeldahl  method.  Express  results  as  pro- 
tein  (nitrogen  multiplied  by  6.25). 

156.  —  Poldrizdtion. 

Dissolve  half  the  normal  weight  of  jelly  or  other  fruit  pro- 
duet, or  the  normal  weigt  of  juices  or  fresh  fruits,  in  a  suffi- 
cient  quanti ty  of  water  in  a  100-cc  flask,  add  an  excess  of 
lead  subacetate  (from  5  to  10  ce),  lilter  and  polarise  in  a 
200  mm  tube,  observing  tlie  température  of  tlie  solution* 

Invert  50  ce  of  this  solution  using  5  ce  of  hydroclilorie  acid 
and  heating  to  68*^  C  in  15  minutes.  Polarize  in  a  220-mm 
tube  at  the  same  température  as  was  employed  in  making  the 
direct  reading. 
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166.  —  Determinaiion  of  cane  sugar. 

a)  Bi/  polarization,  —  Calculate  cane  sugar  from  the 
direct  and  the  invert  readings  according  to  Clerget's  formula. 
(See  under  Saccharine  products.) 

b)  B}/  inversion.  —  Treat  5  grams  of  jelly,  sirup,  or  other 
fruit  product,  or  25  grams  of  juice  or  fresh  fruit  with  lead 
subacetate  in  excess,  and,  after  making  up  to  100  ce  and  filte- 
ring,  invert  50  ce  in  a  100-cc  flask  with  5  ce  of  hydrochloric 
acid.  After  inversion  neutralize  the  acid  with  sodium  hrdroxid, 
precipitate  excess  of  lead  with  sodium  sulphate  and  increase 
in  volume  to  100  ce.  Filter  and  dilute  so  that  the  solution 
does  not  contain  more  than  1  per  cent  of  reducing  sugar. 

157.  —  Détermination  of  reducing  sugars. 

Treat  5  grams  of  jelly,  sirup,  or  other  fruit  product,  or 
25  grams  of  juice  or  fresh  fruit  with  lead  subacetate  in  excess 
(2  to  5  ce);  make  up  to  100  ce  and  filter. Transfer  from  25  to 
50  ce  to  a  100-cc  flask  and  add  a  saturated  solution  of  sodium 
sulphate  to  precipitate  the  excess  of  lead;  complète  the 
volume  to  100  ce  and  use  the  filtered  solution  for  the  détermi- 
nation of  reducing  sugars  (Allihn's  method). 

168.  — Détermination  of  dextrin. 

Dissolve  10  grams  of  the  sample  in  a  lOO-ee  flask;  add 
20  mg  of  potassium  fluorid  and  tlien  about  one-quarter  of  a 
cake  of  compressed  yeast.  AUow  the  fermentation  to  proceed 
below  25*  C.  for  2  or  3  hours  to  prevent  excessive  foaming, 
and  then  place  in  an  incubator  at  a  température  of  from 
27*  to  30*  C.  for  5  days.  At  the  end  of  that  time,  clarifv  with 
lead  subacetate  and  alumina  cream;  make  up  to  100  ce  and 
polarize  in  a  200-mm  tube.  A  pure  fruit  jelly  wiil  show  a  rota- 
tion of  not  more  than  a  few  tenths  of  a  degree  either  to  the 
right  or  to  the  left. 
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169.  —  Détermination  of  alçohol  precipitate. 

Take  100  ce  of  a  20  per  cent  solution  of  jelly,  diluted  sirup, 
or  of  the  washings  from  the  détermination  of  insoluble  solids, 
and  evaporate  to  20  ce;  tlien  add  200  ce  of  95  to  96  per  cent 
alcohol  and  allow  the  mixture  to  stand  overnight.  Filter  and 
wash  with  80  per  cent  alcohol.  Wash  this  precipitate  with 
hot  water  into*a  dish  ;  evaporate  ;  dry  at  100**  C.  and  weigh  ; 
then  burn  off  the  oi^anie  matter  and  weigh  the  residue  as 
ash.  The  loss  in  weight  upon  ignition  is  called  alcohol  pre- 
cipitate. 

The  gênerai  appearance  of  the  alcohol  precipitate  is  one  of 
the  best  indications  as  to  the  présence  of  glucose  and  dextrin. 
Upon  the  addition  of  alcohol  to  a  pure  fruit  produet  a  fioe- 
culent  precipitate  is  formed  with  no  turbidity,  while  in  the 
présence  of  glucose  a  white  turbidity  appears  at  once,  and  a 
thick,  gummy  precipitate  forms. 

160.  —  Detennination  of  tariaricy  citricy  and  malic  acids. 

Use  the  iîltrate  from  the  alcohol  precipitate.  After  evapo- 
rating  off  the  alcohol  and  taking  up  the  acids  with  water, 
add  lead  subacetate  until  the  solution  is  alkaline,  then  filter 
and  wash  the  precipitate  until  only  a  slight  amount  of  lead 
remains  in  the  washings.  Wash  the  precipitate  off  the  filter 
paper  into  a  beaker  with  hot  water,  precipitate  the  lead  by 
hydrogen  sulphid  and  filter  off  the  lead  sulphid  while  hot, 
washing  with  hot  water.  Evaporate  the  fîltrate  to  about 
50  ce,  neutralize  exactly  with  potassium  hydroxid,  add  an 
excess  of  strong  solution  of  neutral  calcium  acétate,  and  allow 
to  stand  from  6  to  12  hours.  Throw  the  precipitate  of  calcium 
tartrate  on  a  filter  and  wash  until  filtrate  and  washings  make 
exactly  100  ce;  ignite  the  filter  and  precipitate,  and  détermine 
the  lime  and  tartaric  acid  by  titration.  A  correction  of 
0.0286  grams  of  tartaric  acid,  which  is  held  in  solution  in  the 
100  ce  of  washings  as  calcium  tartrate,  must  be  added. 
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Now  evaporate  the  filtrat^e  down  to  about  20  ce,  and  if  a 
precipitate  of  calcium  citrate  is  formed  filter  it  oS  hot,  wash 
with  hot  water,  ignite,  and  titrate  the  lime.  From  this  calcu- 
late  the  citric  acid. 

Again  evaporate  the  filtrate  to  about  20  ce  and  add  3  vo- 
lumes of  9Ô  per  cent  aleohol  by  volume,  whieh  vdll  throv 
down  the  calcium  sait  of  tartane  acid  held  in  solution,  the 
rest  of  the  citrate,  and  the  malate  and  succinate.  Filter  this 
off,  ignite,  titrate,  and  calculate  as  malic  acid,  after  subtrac- 
ting  the  tartaric  acid  présent,  as  the  amount  of  citric  and 
succinic  acid  présent  is  very  small. 

161.  —  Détermination  of  tartaric  acid* 

To  100  ce  of  the  fruit  juice  add  2  ce  of  glacial  acetic  acid, 
2  or  3  drops  of  a  20  per  cent  potaôsium  acétate  solution  and 
15  grams  of  pure  finely  powdered  potassium  chlorid,  dissolve 
this  by  shaking,  and  then  add  20  ce  of  96  per  cent  aleohol. 
Then  stir  vigorously  for  one  minute,  rubbing  the  walls  of  the 
beaker  with  the  glass  stirring  rod.  AUow  to  stand  15  hours  at 
room  température.  Filter  and  wash  te  precipitate  onto  a  Gooch 
erucible  with  a  mixture  of  15  grams  of  potassium  chlorid, 
20  ce  aleohol,  and  100  ce  water,  but  so  tliat  not  more  than 
20  ce  in  ail  of  the  wash  solution  is  used.  The  precipitate  and 
asbestos  filter  are  washed  back  and  heated  to  boiling.  While 
still  hot  the  solution  is  titrated  with  decinormal  alkali.  To  the 
amount  of  alkali  used  must  be  added  15  ce  for  the  potassium 
bitartrate  remaining  dissolved  in  the  solution. 

162.  —  Détermination  of  citric  add. 

50  ce  of  the  fruit  solution  is  evapored  to  a  sirupy  condition. 
Add  95  per  cent  aleohol  until  no  further  precipitate  is 
formed»  Filter  and  wash  the  residue  with  95  per  cent  aleohol. 
Evaporate  the  filtrate  to  eliminate  the  alcoliol,  take  up  the 
residue  with  a  little  water  and  transfer  to  a  graduated  cylin- 
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der,  making  up  to  10  ce.  To  5  ce  of  this  solution  add  half  a 
eubic  centimeter  of  glacial  aeetie  acid,  and  to  thi&  add,  drop 
by  drop,  a  saturated  solution  of  lead  acétate.  The  présence  of 
citric  acid  is  shown  by  the  appearance  of  a  precipitate  which 
possesses  the  property  of  disappearing  on  being  heated  and 
reappearing  on  cooling.  Heat  to  boiling,  fllter,  and  wash  with 
boiling  water  ;  then  allow  to  cool  and  the  precipitate  of  lead 
citrate  will  re-form.  Filter,  wash  into  weâk  alcohol,  dry, 
weigh. 

If  the  tartaric  acid  has  been  estimated,  any  error  on  this 
account  may  be  avoided  by  adding  enough  decinormal  potash 
to  neutralize  the  tartaric  acid  before  the  alcohol  is  added. 

163.  —  Détection  of  preservatives. 

Dissolve  about  25  grams  in  water,  acidify,  extract  with 
ether,  allow  to  evaporate.  The  residue  may  contain  salicylic 
and  benzoic  acids  and  saccharin.  See  Food  preservatives. 

164.  —  Détection  of  coloring  matter. 
FoUow  directions  given  on  Coloring  matter. 

165.  —  Détection  of  artificial  sweetening  matericils. 
FoUow  directions  given  under  Wine. 

166.  —  Détection  of  starch. 

Bring  the  solution  of  jelly  nearly  to  the  point  of  boiling, 
add  several  cubic  centimeters  of  dilute  sulphuric  acid  and 
then  potassium  permanganate  until  ail  color  is  destroyed, 
and  then  test  with  iodin. 

The  test  for  starch  is  not  necessarily  an  indication  of  its 
addition.  It  is  almost  always  présent  in  the  apple,  and  occa- 
sionally  în  other  fruits. 
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167.  —  Détection  of  gelatin. 

The  présence  of  gelatin  in  jellies  and  jams  is  sliown  bv  a 
higher  content  of  nitrogen.Precipitate  a  concentrated  solution 
with  10  volumes  of  absolute  alcohol  and  détermine  nitrog^on 
,in  dried  precipitate  bv  tlie  Gunning  method. 

168.  —  Détection  of  agar  agar. 

» 
Cook  tlie  jelly  with  5  per  cent  sulphuric  acid,  add  a  crystal 
of  potassium  permanganate  and  allow  to  settle.  If  agar  is 
présent  the  sédiment  will  be  ricb  in  diatoms,  which  can  be 
detected  by  use  of  microscope. 

169.  —  The  détermination  of  heavy  metals. 

If  much  water  is  présent  evaporate  the  material  to  a  sîrupy 
consistency.  Treat  100  grams  with  sufficient  (from  15  te» 
25  ce)  concentrated  sulphuric  acid  to  thoroughly  carbonize 
the  mass.  Ash,  sHghtly  acidifv'  with  hydrochloric  acid,  and 
boil  for  a  few  moments.  Methods  for  séparation  and  déter- 
mination of  metals  are  given  under  Canned  vegetables. 


WINE. 
170.  —  Détermination  of  spécifie  gravity. 

Ai  the  température  of  15.6^  C.  by  means  of  the  pycnometer, 
a  small  accurately  graduated  iiydrometer,  the  Westplial 
balance,  or  a  Westphal  plummet  on  the  analytical  balance* 

171.  —  Détermination  of  alcohol, 

Measure  100  ce  of  the  liquid  ;  add  50  ce  of  water  ;  attacli 
the  flash  to  a  vertical  condenser  and  distili  100  ce.  Foammç 
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may  be  prevented  by  the  addition  of  tannin.  In  wines  wliicli 
contain  a  lai^e  amount  of  acetic  acid,  0.1  or  0.2  gram  of 
precipitated  calcium  carbonate  should  be  added.  Détermine 
the  spécifie  gravitv  of  the  distillate  and  obtain  the  corres- 
ponding  percentage  of  alcohol  from  table. 

172.  —  Determmation  of  glyceroL 

Evaporate  100  ce  to  a  volume  of  about  10  ce  and  treat  the 
residue  ^dth  about  5  gramis  of  fine  sand  and  with  from  1 .5  to 
2  ce  of  milk  of  lime  for  each  gram  of  extract  présent,  and 
evaporate  almost  to  dryness,  Treat  the  moist  residue  witli 
5  ce  of  96  per  cent  alcohol,  and  nib  the  T^hole  mass  to  ^ 
paste,  with  the  addition  of  a  little  more  alcohol.  Heat  to 
incipient  boiling,  and  decant  tlie  liquid  into  a  fiask  graduated 
at  100  and  110  ce.  Wash  the  residue  repeatedly  bv  décanta- 
tion with  10  ce  portions  of  hot  96  per  cent  alcohol.  Cool  the 
contents  of  the  fiask  to  15°,  dilute  to  the  110-cc  mark  with 
96  per  cent  alcohol,  and  fllter  through  a  folded  filter.  Evapo- 
rate 100  ce  of  the  filtrate  to  a  sirupy  consistency,  transfer  the 
residue  to  a  small  glass-stoppered  graduated  cylinder  with 
20  ce  of  absolute  alcohol,  and  add  three  portions  of  10  ce 
each  of  absolute  ether,  mixing  after  each  addition.  Let  stand 
until  clear^  then  pour  ofi  through  a  filter,  and  wash  the 
cylinder  and  filter  wdth  a  mixture  of  one  part  absolute 
alcohol  to  one  and  one-half  parts  of  absolute  ether, 
pouring  the  wash  liquor  also  through  the  filter.  Evaporate 
the  filtrage  to  a  siinipy  consistency,  dry  for  one  hour  at  the 
température  of  boiling  water,  weigh,  ignite,  and  weigli 
agfidn.  The  loss  on  ignition  increased  by  one-tenth  gives  thp 
glycerol  expressed  in  grams  per  100  ce. 

173.  —  DeiermmatiGn  of  extraci. 

a)  From  gpecifiç  granity  of  dealcohoUzed  wine.  —  By  tlie 
fermnla  : 
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in  whicli  x  is  the  spécifie  gravity  of  the  wine,  x*  the  spécifie 
gravity  of  the  aleoholie  distillate. 

The  extract  content  équivalent  to  sp  is  obtained  from  table. 

b)  By  evaporation.  —  cl.  In  dry  wines  {having  an  ecoiract 
content  ofless  than  3  grams  per  100  ce.)  —  Evaporate  50  ce 
of  the  sample  on  the  water  batli  to  a  sirupy  consistence  in  a 
flatbottom  platinum  dish  about  85  mm  in  diameter  and 
capable  of  holding  about  75  ce.  Heat  the  residue  for  two  and 
a  half  hours  in  a  drying  oven  at  the  température  of  boiling 
waterand  weigh. 

The  sugar-free  extract  is  found  by  deducting  the  weight 
of  sugar  in  excess  of  0.1  gram  per  100  ce  from  the  total 
residue. 

In  the  case  of  plastered  wines,  the  potassium  sulphate  in 
excess  of  0. 1  gram  is  also  dedueted. 

p.  Insweet  wines.  —  When  the  extract  content  is  between 
3  and  6  grams  per  100  ce,  treat  25  ce  of  the  sample  as  des- 
cribed  under  dry  wines.  When  the  extract  exceeds  6  grams 
per  100  ce,  liowever,  the  resuit  obtained  under  (a)  is  accepted. 

174.  —  Détermination  of  ash. 

Ignite  at  low  redness,  until  thoroughly  eharred,'the  residue 
from  the  détermination  of  extract;  exhaust  with  water,  filter, 
and  wash  -  Return  the  filter  paper  and  insoluble  material  to 
the  dish  and  burn  to  a  white  ash,  add  the  soluble  portion  and 
evaporate  the  whole  to  dryness,  heat  to  a  low  redness,  cool 
in  a  desiceator,  and  weigh.  With  Atj  wines  complète  com- 
bustion can  often  be  obtained  without  leaching. 

175.  —  Détermination  of  total  acids. 

Expel  any  earbon  dioxid  that  is  présent  by  continued 
shaking.  Heat  25  ce  to  ineipient  boiling,  and,  in  the  case  of 
white  wines,  add  about  10  drops  of  a  neutral  litmus  solution 
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and  titrate  ;while  still  hot  with  decinormal  sodium  hydroxid 
solution.  With  red  wines,  add  decinormal  sodium  hydroxid 
solution  until  the  red  color  changes  to  violet,  and  continue 
adding  a  few  drops  at  a  time  until  a  drop  of  the  mixture 
placed  on  délicate  neutral  litmus  paper  ceases  to  show .  an 
acîd  reaction.  The  resuit  is  expressed  in  terms  of  tartaric 
acid. 

176.  —  Détermination  of  volatile  acids. 

Distill,  in  a  current  of  steam,  50  ce  of  wine,  to  which  a 
little  tannin  has  been  added  to  prevent  foaming,  until  200  ce. 
hâve  been  coUected;  titrate  with  decinormal  sodium  hydroxid 
solution,  and  express  the  resuit  as  acetic  acid. 

177.  —  Détermination  of  s^ugar, 

a)  Préparation  of  solution.  —  Neutralize  200  ce  with 
sodium  hydroxid  and  evaporate  to  about  one-fourth.  Trans- 
fer  tô  a  200-cc  flask,  add  sufflcient  basic  lead  acétate  to 
clarifv,  dilute  to  the  mark  with  water,  shake,-  and  filter. 
Transfer  100  ce  of  the  filtrate  to  a  flask  graduated  at  100  and 
110  cc^  fin  to  the  upper  mark  with  a  saturated  solution  of 
sodium  sulphate,  shake  and  filter. 

b)  Polarization.  —  a.  Direct. —  Polarize  part  of  the  filtrate 
in  a  200-mm  tube,  and  increase  the  reading  bv  one-tentli. 

p.  Invert,  in  order  to  détermine  the  présence  or  absence  of 
sucrose.  —  Fill  a  flask  graduated  at  50  and  55  ce  to  the  50-cc 
mark  with  the  filtrate  from  the  lead  sulphate  obtained  in  (a), 
add  5  ce  of  concentrated  hydrochloric  acid;  invert;  polarize 
in  a  220-mm  tube,  and  increase  the  reading  one-tenth. 

y.  After  fermentation.  —  In  the  case  of  wines  polarizing 
between  +  2.3®  and  +  0.9**,  the  use  of  glucose  in  tlieir  prépa- 
ration can  be  proved  or  disproved  after  fermentation  by  the 
présence  or  absence  of  certain  unfermentable  constituents. 


102  UNIFrCATION   INTERNATIONALE  DBS  MÉTHODES   D'ANALYSP.. 

Dealcoholize  200  ce  by  evaporating  to  about  one-fourth, 
and  add  enough  water  to  the  residue  to  raake  its  sugar  content 
less  than  15  per  cent.  Add  2  or  3  grams  of  compressed  yeast, 
^let  stand  at  about  25®  C.  for  four  or  five  days.  Evaporate  the 
ferniented  liquid  to  a  thin  sirup  after  the  addition  of  a  little 
sand  and  a  few  drops  of  a  20  per  cent  solution  of  potassium 
acétate.  To  the  residue  add  200  ce  of  90  per  cent  alcohol. 
Separate  the  alcoholic  sohition  by  filtration  and  evaporate 
until  about  5  ce  remain.  Mix  the  residue  with  washed  bone- 
black,  filter  and  wash  until  the  filtrate  (eooled  to  IS""  C.) 
amounts  to  30  ce. 

When  the  filtrate  shows  a  dextrorotation  of  more  than 
1.5°,  it  indicates  the  présence  of  the  unfermentable  consti- 
tuents  of  commercial  glucose. 

c)  Redticing  sugars.  —  Dilute  a  portion  of  the  prepared 
solution  until  it  does  not  contain  more  than  1  per  cent  of 
sugar.  Use  Allihn's  method,  expressing  the  results  as 
dextrose. 

d)  Cane  sugar.  —  a.  By  réduction.  —  In  vert  a  portion  of 
the  filtrate  obtained  in  (a)  as  directed  under  (b)  (,3)  ;  détermine 
reducing  sugars  according  to  (c)  ;  deduet  from  the  figure  thus 
obtained  the  reducing  sugars  originally  présent,  and  multiply 
the  resuit  by  0.95. 

p,  By  polarisation.  —  Calculate  from  the  direct  and  in  vert 
polarizations  by  the  Clergct  formula. 

e)  Commercial  glucose.  —  a.  Wine  with  not  more  than  0.1 
pér  cent  of  reducing  sugar,  and  which  polarizes  to  the  left  or 
not  more  than  0.9^  to  the  right,  has  not  been  treated  with 
glucose. 

p.  Wine  with  not  more  than  0.1  per  cent  of  reducing 
sugar,  and  which  polarizes  0.9<^  or  more  to  the  right,  may 
contain  dextrin  and  the  unfermentable  constituents  of  com- 
mercial glucose. 

.  y.  K  the  reducing  sugar  exceeds  0.1  per  cent,  examine  for 
the  unfermentable  constituents. 
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178.  —  Determtnatiœi  ofgum  and  dextrin. 

Evaporate  100  ce  to  about  10  ce  and  add  10  ce  of  96  per 
cent  alcohol.  If  gum  or  dextrin  be  présent  (indicated  by  the- 
formation  of  a  voluminous  precipitate),  continue  the  addition 
of  alcohol  until  100  ce  liave  been  added.  Let  stand  over  night, 
lilter,  and  wash  with  80  per  cent  alcohol.  The  precipitate 
may  then  be  dried  and  weighed,  or  it  niay  be  treated  accor- 
dinp:  to  Sachsse's  metliod  for  the  détermination  of  starch. 

179.  —  Détermination  of  tannin  and  coloring  matter. 

Dealcoholize  100  ce  by  evaporation  and  dîlute  with  water 
to  the  original  volume.  Take  10  ce;  add  about  a  liter  of  water 
and  exactly  20  ce  of  indigo  solution.  Add  decinormal  potas- 
sium permanganate  solution,  until  the  blue  color  changes  to 
green  ;  then  a  few  drops  at  a  time,  until  the  color  becomes 
bright  yellow.  Designate  the  nuraber  of  cubic  centimeters  oi 
permanganate  solution  employed  by  (a). 

Treat  10  ce  of  the  dealcoholized  wine  with  boneblack; 
tilter  and  wasli.  Add  a  liter  of  water  and  20  ce  of  indigo 
solution  and  titrate  with  permanganate  as  above.  Designate 
the  number  of  cubic  centimeters  of  permanganate  solution 
employed  by  (b). 

Then  a  —  b  =  e  =  the  number  of  cubic  centimeters  of  per- 
manganate solution  required  for  the  oxidation  ot  the  tannin 
and  coloring  matter  in  10  ce  of  wine. 

Muhiply  (c)  by  0.04157  for  tannin  and  coloring  matter, 
♦ixpressed  in  grams  per  100  ce. 

180-  —  Détermination  of  sodium  chlorid. 

Sodium  chlorid  is  obtained  by  dissolving  the  a^  in  water, 
shghtly  acidifying  with  nitrie  acid,  neutralizing  with  cal- 
cium carbonate,  and  titrating  with  silver  nitrate. 
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181.  —  Détermination  of  potassium  sulphate. 

Precipitate  sulphuric  acid  directlyin  50  ce  of  winebv  means 
of  barium  chlorid.  Express  the  resuit  in  f^rams  of  potassium 
sulphate  per  100  ce. 

182.  —  Deter^mination  of  phosphoric  acid. 

Détermine  phosphoric  acid  in  the  ash  by  the  volumetric 
method. 

In  case  the  ash  has  been  used  for  other  déterminations, 
and  it  is  necessarv  to  begin  with  the  original  wine,  evaporate 
100  ce  of  dry  wines  and  ignite  direetly.  With  sweet  wines, 
evaporate  100  ce  to  a  sirupy  consisteney,  add  25  ce  of  con- 
centrated  sulphuric  acid  and  beat  wdtli  a  low  llame  till  the 
évolution  of  gas  ceases.  Add  about  75  ce  concentrated  nitric 
acid,  varm  gently,  and  finally  evaporate  almost  to  dryness- 
Then  add  10  ce  of  concentrated  sulphuric  acid  and  a  little 
mercury  and  boil  till  the  solution  clears. 

183.  —  Détermination  oftartarHc  add  and  tartrates. 

a)  Total  tartaric  acid.  —  To  100  ce  add  2  ce  of  glacial 
acet^  acid,  3  drops  of  a  20  per  cent  solution  of  potassium 
acétate,  and  15  grams  of  powdered  potassium  chlorid.  Add 
15  ce  of  95  per  cent  alcohol  and  rub  the  side  of  the  beaker. 
Let  stand  at  least  15  hours  at  room  température;  decant  the 
liquid  from  the  separated  acid  potassium  tartrate  through  a 
Gooeh  cnicible.  Wash  the  precipitate  and  filter  three  times 
with  20  ce  of  a  mixture  of  15  grams  potassium  chlorid,  20  ce  of 
95  per  cent  alcohol,  and  100  ce  water.  Transfer  the  asbestôs 
film  and  precipitate  to  the  beaker  in  which  the  précipitation 
took  place,  \vash  out  the  Gooeh  erucible  with  hot  water,  add 
about  50  ce  of  hot  water,  beat  to  boiling,  and  titrate  the  hot 
solution  with  deeinormal  sodium  hydroxid,  using  délicate 
litmus  tincture  or  litmus  paper  as  indicator.  Increase  the 
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number  of  cubic  centimeters  of  decinormal  alkali  employed 
by  1,5  on  account  of  the  solubility  of  the  precipitate. 

b)  Cream  of  tartar.  —  Ignite  the  residue  obtained  from 
the  evaporation  of  50  ce  of  wine.  Exhaust  the  ash  with  hot 
Avater,  .add  to  the  filtrate  25  ce  of  decinormal  hydroehloric 
acid,  beat  to  ineipient  boiling  and  titrate  with  decinormal 
alkali  solution,  using  litmus  as  indicator.  Deduct  from  25  ce 
the  number  of  cubic  centimeters  of  decinormal  alkali 
employed. 

c)  Free  tartaric  acid.  —  Add  25  ce  of  decinormal  hydro- 
ehloric acid  to  the  ash  of  50  ce  of  wine,  beat  to  ineipient 
boiling  and  titrate  with  decinormal  sodium  hydroxid,  using 
litmus  as  indicator.  Deduct  the  number  of  cubic  centimeters 
of  alkali  employed  from  25  and  multiply  the  remainder  by 
0.0075  to  obtain  the  amount  of  tartaric  acid  necessary  to 
combine  with  ail  the  ash  (considering  it  to  consist  entirely  of 
potash).  Deduct  the  figure  so  obtained  from  the  total  tartaric 
acid. 

184.  —  Détermination  ofprotein. 

Détermine  nitrogen  in  50  ce  of  wine  by  the  Kjeldahl  or 
the  Gunning  method,  and  multiply  by  6.25. 

185.  —  Détermination  of  heavy  metals. 

Lead  is  often  found  in  wine  as  a  resuit  of  the  use  of  shot 
in  cleanini^-  bottles^  and  copper  and  arsenic  may  occur  in  wine 
made  from  grapes  sprayed  with  insecticides. 

Lead  and  copper  may  be  determined  in  500  or  1,000  ce  by 
the  method  given  under  Vegetables. 

Arsenic  may  be  detected  or  determined  by  the  Marsh  appa- 
ratus,  if  combustion  be  effected  by  the  method  given  under 
the  détermination  of  phosphoric  acid. 

Copper  may  be  precipitated  electrolytically. 
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186.  —  Détermination  ofbarium  and  strontium. 

Evaporate  to  drvness  100  ce  of  wine,  incinerate,  dissolve 
in  dilute  hydroçhloric  acid,  evaporate  to  drvness,  and 
examine  the  residue  spectroscopically.  If  barium  or  strontium 
be  présent,  fuse  with, sodium  carbonate  to  décompose  sili- 
cates, dissolve  in  water  and  détermine  by  précipitation  with 
sulphuric  acid. 

187.  —  Détection  of  foreign  coloring  maiter. 
FoUow  directions  given  under  Coloring  Matter. 

188.  —  Détection  of  nitrates. 

a)  White  vjine.  —  Treat  a  few  drops  with  2  or  3  ce  of 
concentrated  sulphuric  acid  which  contains  about  0.  l  gram 
of  diphenylamin  per  100  ce.  The  deep  Mue  color  formed  in 
the  présence  of  nitrates  appears  so  quickly  that  it  is  not 
obscured,  even  in  sweetwine,  by  the  blackening  produeed  by 
tiie  action  of  sulphuric  acid  on  the  sugar. 

b)  Red  wine.  —  Clarify  with  basic  lead  acétate  and  remove 
the  excess  of  lead  Avith  sodium  sulphate.  Filter,  and  treat  a 
few  drops  of  the  filtrate  as  directed  under  (a).    . 

189.  -»—  Détection  ofpresenmtives. 

a)  Salicylic  acid.  —  Treat  about  75  ce  with  basic  lead  acé- 
tate to  clarifv,  filter,  add  dilute  sulphuric  acid  (1-3),  allow  the 
precipitated  lead  sulphate  to  subside,  and  decant  about  50  ce 
of  the  supernatant  liquid.  Extract  with  ether  or  chloroform 
and  test  for  salicylic  acid  as  directed  under  Food  preserva- 
tives. 

b)  Benzoic  add.  —  Acidify  about  100  ce  with  dilute  (1-3) 
sulphuric  acid,  extract  with  ether  and  detect  as  described 
under  Food  preservatives. 
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The  présence  of  benzoic  acid  may  be  confîrmed  by  neutra- 
liring  the  aqueous  solution  of  the  extracted  benzoic  acid  with 
sodium  hydroxid,  evaporating  to  a  very  small  volume,  and 
acidifying  with  sulphuric  acid,  when  the  présence  of  a  large 
amount  of  benzoic  acid  is  indicated  by  the  formation  of  a  white 
flocculent  precipitate.The  concentrated  solution  of  the  sodium 
sait  may  be  further  tested  by  adding  a  few  drops  of  phénol- 
phthalein  solution,  and  then  a  very  dilute  solution  of  sodium 
hydroxid  drop  by  drop,  till  an  alkaline  reaction  is  obtained, 
and  a  drop  of  a  0.5  per  cent  ferrie  chlorid  solution,  whîch 
should  decolorize  the  phenolphthalein,  when  ferrie  benzoate 
is  precipitated.  The  appearance  of  ferrie  benzoate  is  markedly 
différent  from  that  of  ferrie  hydroxid,  in  that  it  is  almost' 
whîte  when  viewed  by  transmitted  light  and  brown  by 
reflected  light,  whereas  ferrie  hydroxid  has  a  brown  color  in 
both  cases. 

o)  Détection  of  saccluœin,  —  Proceed  as  directed  under 
Food  preservatives. 

d)  Sucrol  or  duîcin.  —  a.  Morpurgo's  method.  —  Evapo- 
rate  about  100  ce  to  a  sirupy  consistency  after  tlie  addition  of 
about  5  grams  of  lead  carbonate,  and  extract  the  residue 
several  tiraes  with  alcohol  of  about  90  por  cent;  evaporate  the 
alcohoUc  extract  to  dryness;  extract  the  residuo  with  ether, 
and  alloAv  the  ethor  to  evapnrate  spontaneously.  Now  add  2  or 
3  drops  each  of  phoiiol  and  concentrated  sulphuric  acid  and 
beat  for  about  fivc  minutes  on  the  water  bath;cool;  pour 
ammonia  or  sodium  hydroxid  over  the  surface.  The  présence 
of  dulcin  is  indicated  by  tho  formation  of  a  blue  zone  at  the 
plane  of  contact. 

^.  Jo/nssm's  method.  —  Suspend  the  residue  from  the  ether 
extract  obtained  as  directed  above  in  about  5  ce  of  water;  add 
from  2  to  4  ce  of  an  approximately  10  per  cent  solution  of 
mercuric  nitrate,  and  beat  from  5  to  10  minutes  on  the  water 
bath.  In  the  présence  of  sucrol,  a  violet  blue  color  is  formed, 
which  is  changed  to  a  deep  violet  by  the  addition  of  lead 
peroxid. 
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e)  Détermination  of  total  sulphurous  a/yid.  —  Distill  lOOcc 
in  a  current  of  carbon  dioxîd,  after  the  addition  of  about 
5  ce  of  a  20  per  cent  solution  of  glacial  phosphoric  acid,  until 
50  ce  hâve  passed  over.  CoUect  the  distillate  in  25  ce  of 
decinormal  iodin  solution.  The  method  may  be  simplified  bv 
omitting  the  current  of  carbon  dioxid,  adding  10  ce  of  phos- 
phoric acid  instead  of  5  ce,  and  dropping  into  the  distilling 
flask  a  pièce  of  sodium  bicarbonate  weighing  not  more  than 
a  gram  immediately  before  attaching  to  the  condenser. 

When  the  distillation  is  finished,  détermine  the  excess  of 
iodin  with  standardized  thiosulphate  solution. 

Fairly  accurate  results  may  also  be  obtained  by  the  foUo- 
wing  method  : 

Place  25  ce  of  a  solution  of  potassium  hydroxid  containing 
56  grams  per  liter  in  a  flask  of  approximately  200  ce  capacity. 
Introduce  50  ce  of  wine  by  means  of  a  pipette,  mix  with  the 
potassium  hydroxid,  and  allow  the  mixture  to  stand  for  fifteen 
minutes.  Add  10  ce  of  1-3  sulphuric  acid  and  a  few  cubie  cen- 
timeters  of  stareh  solution,  and  titrate  the  mixture  with  a 
N/50  iodin  solution. 

f)  Determiriation  of  free  sulphurous  acid.  —  Treat  50  ce 
with  about  5  ce  of  1-3  sulphuric  acid,  add  a  small  pièce  of 
sodium  carbonate  (about  0.5  gram),  and  titrate  the  sulphu- 
rous acid  with  N/50  iodin  solution- 

g)  Détection  of  beta-naphikol.  —  Extract  200  ce  with  10  ce 
of  chloroform,  add  a  few  drops  of  alcoholie  potash  to  the 
chloroform  extract,  and  place  in  a  boiling  water  bath  for  t-svo 
minutes.  The  présence  of  beta-naphthol  is  indicated  by  the 
formation  of  a  deep  blue  color,  which  clianges  through  green 
to  yellow. 

h)  Détection  of  abrastoL  —  a.  Sinabaldi's  method.  —  Make 
50  ce  alkaline  with  a  feAv  drops  of  ammonia  and  extract  with 
10  ce  of  amyl  aleohol  (ethyl  alcohol  is  added  if  an  emulsion 
be  formed).  Decant  the  amyl  aleohol,  filter  if  turbid,  and  eva- 
porate  to  dryness.  Add  to  the  residue  2  ce  of  a  mixture  of 
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equal  parts  of  strong  nitric  acid  and  water,  beat  until  half  of 
the  water  is  evaporated,  and  transfer  to  a  test  tube  witb  tbe 
addition  of  1  ce  of  water.  Add  about  0.2  gram  of  ferrons 
snlphate  and  an  excess  of  ammonia,  drop  by  drop,  with 
constant  shaking.  If  the  résultant  precipitate  be  of  a  reddish 
color,  dissolve  it  in  a  few  drops  of  sulphuric  acid,  and  add 
ferrons  snlphate  and  ammonia  as  before.  As  soon  as  a  dark- 
colored  or  greenish  precipitate  bas  been  obtained,  introduce 
5  ce  of  alcohol,  dissolve  the  precipitate  in  sulphuric  acid,  and 
shake  the  fiuid  well  and  filter.  In  the  absence  of  abrastol  this 
method  gives  a  colorless  or  light-yellow  liquid,  while  a  red 
color  is  produced  in  the  présence  of  0.01  gram  of  abrastol. 

p.  Sanglé'Ferrière  method.  —  Boil  200  ce  with  8  ce  of 
concentrated  hydrochloric  acid  for  one  hour  in  a  flask  with 
reflux  condenser  attached.  Abrastol  is  thus  converted  into 
beta-naphtol  and  is  detected  as  directed  under  (g). 

i)  Boric  acid.  —  Boric  acid  is  a  normal  constituent  of  wine 
and  its  qualitative  détection  in  wine  is  therefore  of  little  value 
unless  a  very  heavy  reaction  is  obtained. 

For  methods  of  détection  and  estimation,  see  under  Food 
preservatives. 

j)  Détection  of  fliwrids.  —  a.  First  method.  —  Heat  to 
boiling  about  100  grams  made  slightly  alkaline  with  ammo- 
nium carbonate,  and  precipitate  the  fluorin  with  2  or  3  ce  of 
an  approximately  10  per  cent  solution  of  calcium  chlorid. 
Continue  the  boiling  for  five  minutes,  separate  the  precipitate 
by  filtration,  wash,  dry,  and  ignite.  Add  1  ce  of  strong  sul- 
phuric acid,  cover  the  crucible  with  a  watch  glass  coated 
with  paraffin  or  wax,  with  a  character  markedthrough  te  wax 
so  as  to  permit  the  watch  glass  to  be  etched  at  some  point,  and 
heat  for  an  hour  at  a  température  of  from  75"*  tôt  80*"  C. 

One  milligram  can  be  readily  detected.  The  delicacy  of  the 
method  is  impaired  by  the  présence  of  a  small  amount  of  silica 
in  the  ash  of  the  wine. 

p.  Second  method.  —  If  it  is  desired,  the  preceding  method 
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may  be  varied  by  mixing  a  sraall  amount  of  precipitated  silica 
with  the  precipitated  calcium  fluorid  and  placing  it  in  a  cru- 
cible  covered  by  a  watch  glass  which  is  not  coated  with 
paraffio,  and  to  which  a  drop  of  water  is  suspended  on  the 
underside.  Add  1  ce  of  concentrated  sulphuric  acid  to  the 
cruciblCj  and  beat  for  an  hour  at  the  température  of  70*  or 
80°  C.  Tl)e  silicou  fluorid  which  is  formed  is  decomposed  by 
the  water,  leaving  a  gelatinous  deposit  of  silica,  while  a  ring 
is  frequently  etched  at  the  circuraference  of  the  drop  of 
water. 

Any  fluosilicates  and  fluoborates  présent  will  also  be  indi- 
cated  by  this  reaction. 

k)  Détection  of  fluoborates  and  flicosilicates.  —  Make  about 
200  ce  alkaline  with  liraewater,  evaporate  to  dryness,  and 
incinerate.  Extract  the  ash  with  water,  to  which  suflScient 
acetic  acid  has  been  added  to  décompose  carbonates,  filter, 
burn  the  insoluble  portion,  extract  with  dilute  acetic  acid, 
and  again  filter.  The  insoluble  portion  now  contains  calcium 
silicate  and  fluorid,  while  the  flltrate  will  contain  ail  the 
boric  acid  présent. 

a.  First  méthode  —  Incinerate  the  filter  containing  the 
insoluble  portion,  mix  with  a  little  precipitated  silica,  and 
place,  with  the  addition  of  1  or  2  ce  of  concentrated  sul- 
phuric acid,  in  a  short  test  tube  which  is  attached  to  a 
small  U  tube  containing  a  few  drops  of  water.  The  test  tube 
is  now  placed  in  a  beaker  of  water,  which  is  kept  hot  on  the 
«team  bath  for  from  30  to  40  minutes.  If  any  fluorid  be  pré- 
sent the  silicon  fluorid  generated  will  be  decomposed  by  the 
water  in  the  U-tube  and  will  form  a  gelatinous  deposit  on  the 
walls  of  the  tube. 

The  filtrate  is  now  tested  as  directed  under  Boric  acid- 

If  both  hydrofluoric  and  boric  acids  be  présent,  it  is  pro- 
bable that  they  were  combined  as  borofluorid. 

If  silicon  fluorid  be  detected  and  not  boric  acid,  the  ope- 
ration  is  repeated  without  the  introduction  of  the  silica,  in 
which  case  the  formation  of  the  silicon  skeleton  is  concluaive 
of  the  présence  of  fluosilicate. 
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jS.  Secœid  method.  —  Incinerate  the  filter  containing  the 
insoluble  portion,  mix  with  a  little  precipitated  silica,  and  add 
1  ce  of  concentrated  sulphuric  acid.  Cover  the  erucible  witb 
a  watcli  glass  to  wliose  underside  a  drop  of  water  is  sus- 
pended,  and  heat  an  hour  at  the  température  of  70^  or  80**  C. 
The  silicon  tluorid  which  is  formed  is  decomposed  by  the 
water,  leaving  a  gelatinous  depositof  silica. 

Test  the  filtrate  for  boric  acid  as  described  above. 


BEER. 

190-  —  Préparation  of  sample. 

Transfer  the  contents  of  bottle  or  bottles  into  a  large  flask 
and  shake  vigorously  to  hasten  the  escape  of  carbon  dioxid. 
The  béer  may  then  be  poured  înto  a  second  réceptacle  from 
onder  the  ioam. 

191.  —  Détermination  of  spécifie  gravity. 
Follaw  the  directiojos  given  under  Wine* 

192.  —  Détermination  of  alcohol. 
Folio w  the  directions  given  under  Wine. 

193.  —  Détermination  of  extract. 

Ascertain  the  extract  content  corresponding  to  the  specîflc 
gravity  of  the  dealcoholized  béer  according  to  table. 
For  this  purpose  employ  the  formula  : 

sp==<7  +  (l— û^) 

in  which  sp  is  the  spécifie  gravity  of  the  dealcoholized  béer, 
g  ih»  spécifie  gravity  ^f  tlie  béer,  and  a  the  spécifie  gravity  of 
the  distillate  obtained  in  tiie  détermination  of  alcohol. 
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In  place  of  this  formula,  the  residue  from  the  distillation  of 
alcohol  is  soraetimes  diluted  to  the  original  volume,  and  its 
spécifie  gravity  taken.  This  is  often  impracticable  owing  to 
the  necessity  of  employing  tannin  to  prevent  foaming  in  the 
distilling  flask,  and  owing  to  the  coagulation  of  proteids 
during  the  distillation. 

The  extract  of  béer  can  not  be  accurately  determined  by 
evapôration  and  drv'ing  at  the  boiling  point  of  water,  because 
of  the  dehydratation  of  the  maltose. 

194.  —  Détermination  of  original  gravity  of  wort. 
Employ  the  formula  : 

in  which  G  is  the  spécifie  gravity  of  the  original  wort, 
sp  the  spécifie  gravity  of  the  dealeoholized  béer  and  si  the 
amount  of  saccharine  matter  destroyed  by  fermentation, 
obtained  from  table. 

195.  —  Determvfiation  of  the  degree  of  fermentation. 

Calculate  from  the  formula  : 

100  sp 


Z)  = 


G 


in  which  D  is  the  degree  of  fermentation,  sp  the  spécifie 
gravity  of  the  dealeoholized  béer,  and  G  the  gravity  of  the 
original  wort. 

196.  —  Détermination  of  total  acids. 

Heat  20  ce  to  incipient  boiling  to  liberate  carbon  dioxid, 
and  titrate  with  decinormal  sodium  hydroxid,  using  neutral 
litmus  paper  as  indicator.  The  acidity  is  expressed  as  grams 
of  lactic  acid  par  100  ce. 
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197.  —  Détermination  of  volatile  acids, 
FoUow  the  directions  given  under  Wine. 

198.  —  Détermination  of  reducing  sugar. 

Proceed  as  directed  under  Wine,  but  boil  four  minutes 
instead  of  two.  Express  the  resuit  in  terms  of  maltose  équi- 
valent to  copper  reduced. 

199.  —  Détermination  of  dextriîi. 

50  ce  are  treated  by  Sachsse's  method  for  the  hydroliza- 
tion  of  starch,  and  dextrose  determined  by  copper  réduction, 
according  to  AUihn's  method.  From  the  amount  of  dextrose 
so  found,  95  per  cent  of  the  amount  of  maltose  présent  in  the 
béer  is  deducted  and  the  remainder  multiplied  by  0.9. 

200.  —  Détermination  of  glyceroL 

Proceed  as  directed  under  Wine.  The  milk  of  lime  is  aclded 
during  evaporation,  after  the  carbon  dioxid  lias  been  expelled. 

201 .  —  Détermination  of  a^h. 

Evaporate  25  ce  to  dryness,  ignite  as  directed  under  Wine, 
and  Aveigh. 

202.  —  Détermination  of  phosphoric  acid. 

Employ  the  gravimétrie  or  volumetric  method,  using  the 
residue  obtained  in  the  détermination  of  ash. 

203.  —  Détermination  ofprotein. 

Employ  the  Kjeldahl  or  the  Guniiing  method  for  the  déter- 
mination ofnitrogen,  and  multiply  the  resuit  by6.25. 
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204.  —  Détermination  of  carbon  dioxid. 

a)  Bottled  goods.  —  Pierce  the  cork  w  ith  a  cliampagne  tap. 
Conuect  witli  a  suitable  absorption  apparatus,  placing  an 
Erlenmeyer  flask  beUveen  the  bottle  and  absorption  tabès  to 
allow  the  bubbles  to  break  and  prevent  them  from  passinp 
beyond  it.  Immerse  the  bottle  in  water,  allow  the  gas  to 
escape  slowly,  and  when  it  ceases  to  tlow  spontàneously  beat 
gradually  to  about  80**  C.  and  maintain  this  température  fi^r 
about  half  an  hour,  shaking  the  bottle  from  time  to  time. 
Then  disconnect  the  bottle,  replace  it  with  a  soda-lime  tube 
and  draAv  a  current  of  air  through  the  apparatus.  The  increase 
in  Aveight  of  the  absorption  tube  gives  the  amount  of  carbon 
dioxid.  The  volume  of  béer  employed  is  also  weighed  or 
measured. 

b)  Bulk  goods.  —  Close  a  round-bottom  flask  of  about 
700-cc  capacity  with  a  t\vo-hole  rubber  stopper  fitted  witli 
two  stopcock  tubes  bent  at  right  angles — one  passing  to  the 
bottom  of  the  flask  and  the  other  endingjust  below  the  stopper. 
Produce  a  partial  vacuum  in  the  flask  by  means  of  an  aspira- 
tor,  and  weigh  the  flask.  Attacli  the  end  of  one  of  the  stop- 
cock tubes,  by  means  of  a  rubber  tube,  to  a  Champagne  tap 
screwed  into  the  cask,  and  allow  about  300  ce  of  the  sample 
to  enter  the  flask.  Weigh  the  flask  and  contents,  and  proceed 
as  directed  under  «  Bottled  goods  ». 

Somewhat  better  results  may  be  obtained  by  placing  a 
reflux  condenser  between  the  flask  and  absorption  apparatus, 
and  heating  the  flask  over  à  burner  to  the  boiling  point. 

205.  —  Détection  of  pr^eservatives. 

Proceed  as  directed  under  Wine  and  under  Food  préserva- 
tives. 
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DISTILLED  LIQUORS. 
206.  —  Détermination  of  spécifie  gravity. 
Proceed  as  directed  uader  Wine. 

207.  —  Détermination  of  alcohoL 

Measure  50  ce  of  the  sample  (at  15.6*  C.)  into  a  distiUiiig 
flask,  dilute  with  100  ce  of  water,  and  proceed  as  directed 
under  Wine. 

.    208.  —  Détermination  of  extrait. 

Evaporate  100  ce  to  sirupy  consistency  and  proceed  as 
directed  rnider  Wine. 

209.  —  Détermination  of  ash. 
Proceed  as  directed  under  Wine. 

210.  —  Détermination  of  addity. 

Titrate  100  ce  with  decinormal  sodium  hydroxid.  The 
acidity  is  expressed  in  grams  of  acetie  acid  per  100  ce. 

211 .  —  Détermination  of  sugar. 
Proceed  as  directed  under  Wine. 

212.  —  Détermination  of  ficsel  oil. 

Distill  slowly  200  ce  till  about  175  ce  hâve  passed  over, 
allow  the  distiUing  flask  to  cool,  add  25  ce  of  water,  and 
distill  again  till  the  total  distillate  measures  200  ce.  Dilute 
the  distillate  to  exactly  30  per  cent  by  volume. 
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Prépare  a  water  batli,  the  contents  of  wliixîh  are  kept  at 
exactly  15®  C,  and  place  in  it  the  Roese-Bromwell's  appara- 
tus  (covering  the  end  of  the  tube  witli  a  rubber  cap  to  prevent 
wetting  the^msider  of  the  tube)  and  ilasks  containing  30  per 
cent  fusel-free  alcohol,  chloroform,  sulphuric  acid  (sp.  gr. 
1.2857  at  15°  C),  and  the  distillate  diluted  to  30  per  cent  bv 
volume. 

When  the  solutions  liave  ail  attained  the  température  of 
15C.,  fill  the  apparatus  to  the  20-cc  mark  with  the  chloro- 
form/dra\ni1g  it  through  the  lower  tube  bv  means  of  suction, 
add  100  ce  of  the  30  per  cent  fusel-free  alcohol  and  1  ce  of 
the  sulphuric  acid,  invert  the  apparatus  and  shake  vigorouslv 
for  two  or  three  minutes,  interrupting  once  or  twice  to  open 
the  stopcock  for  the  purpose  of  equalizing  pressure;  AUow  the 
apparatus  to  stand  for  one  liour  in  Avater  that  is  kept  at  the 
température  of  15**  C,  turning  occasiona)ly  to  hasten  the 
settling  of  the  chloroform  and  note  the  volume  of  the  chlo- 
roform. 

Afterthoroughly  cleansing  and  drving  the  apparatus,  repeat 
this  opération,  using  the  diluted  distillate  from  the  sample 
under  examination  in  place  of  tlie  fusel-free  alcohol.  Tlie 
increase  in  the  chloroform  volume  with  the  sample  under 
examination  over  that  with  the  fusel-free  alcohol  is  due  to 
fusel  oil,  and  this  différence  (expressed  in  cubic  centimeters) 
multiplied  by  the  factor  0V663  gives  the  volume  of  fusel  oïl  in 
100  ce. 

213.  —  Détermination  of  aldéhydes. 

Dissolve  0.5  gram  of  fuchsrn  in  about  100  ce  of  water; 
add  a  solution  containing  the  same  weight  of  sulphurous  acid; 
dilute  to  a  liter  and  filter.  With  1  velume  of  this  reagent  mîx 
2  volumes  of  the  30  per  cent  distillate  obtained  in  the  déter- 
mination of  fusel  oil.  Treat  in  the  same  manner  and  at  the 
same  <time  a  solution  of  30  per  cent  aldehyde-free  alcirhol 
containing  0.05  gram  of  acetic  aldéhyde  per  litér.  After  two 
minutes,  match  the  colors  of  the  two  mixtures  by  dihition  oi 
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the  stronger  with  30  per  cent  aldeliyde-free  alcohol,  or  by 
means  of  a  colorimeter,  and  express  the  resuit  as  acetic  alde^ 
hyde. 

214.  —  Détermination  of  ethereal  salts. 

After  the  détermination  oi  the  volatile  acids,  the  neutra- 
li^ed  distillate  is  transferred  to  a  flask  connected  with  a  reflux 
condenser,  treated  with  25  ce  of  tenth  normal  sodium 
hvdroxid,  and  boiled  one-half  hour.  The  flask  and  contents 
are  then  cooled,  25  ce  of  decinormal  hydrochloric  acid  added, 
and  the  excess  of  acid  titrated  with  sodium  hydroxid.  The 
number  of  cubic  centimeters  of  decinormal  alkali  used,  mul- 
tiplied  by  0.0088,  is  equal  to  the  weight  in  grams  of  ethereal 
salts  (calculated  as  ethyl  acétate)  in  the  volume  of  liquor  tafcen 
for  the  détermination. 

'\ 

215.  —  Détermination  of  furfuroL 

Treat  5  ce  with  o  drops  of  colorless  anilin  and  8  drops  of 
acetic  acid.  After  fifteen  minutes,  compare  colorimetrically 
with  5  ce  of  a  solution  containing  0.05  gram  of  furfurol  per 
Uter  which  lias  been  subjected  to  the  same  treatment. 

216.  —  Détermination  of  coloring  matter. 

Proceed  as  directed  under  Coloring  matter. 

For  the  détection  of  caramel  use  the  method  of  Crampton 
and  SimonSj  which  dépends  on  the  insolubihty  of  caramel  in 
ether.  Evaporate  50  ce  of  the  sample  nearly  to  dryness,  wash 
into  a  50-cc  flask,  add  25  ce  of  absolute  alcohol,  cool  and 
dilute  to  mark  witli  water.  Transfer  25  ce  to  an  apparatus  of 
the  gênerai  description  ofBromwell's  fusel-oil  apparatus,  but 
graduated  so  that  the  lower  bulb  holds  25  ce  to  a  definite 
mark  on  the  stem,  Avhich  may  be  of  larger  tare  than  in  Brom- 
welVs  apparatus.  Add  50  ce  of  et  lier  and  shake  at  intervais 
for  lialf  an  hour,  let  sottie,  and  siphon  water  through  the 


118  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES   MÉTHODES   d'aNALYSE. 


lower  tube  until  tlie  aqueous  laver  reaches  tbe  25-cc  mark. 
Mix  the  Avhole,  removo  the  aqueous  laver,  and  compare  bv 
means  of  a  lintometer  with  the  25  (*c  of  the  solution  whîch 
were  not  treated  Avith  ether. 


BAKING  POWDERS  AND  BAKING-POWDER  CHEMICALS. 
217.  -—  Détermination  of  total  carbon  dioxid. 

This  détermination  is  made  bv  the  absorption  method,  and 
any  apparatus  mav  be  employed  whicli  gives  accurate  results 
when  checked  with  pure  calcite.  AVhatcver  apparatus  is  cho- 
sen  (Knorr's,  Heidenhain's,  etc.),  the  tubes  and  materials  used 
for  absorbing  and  drving  the  carbon  dioxid  may  be  varied 
according  to  the  préférence  of  the  analyst. 

According  to  the  amount  of  absorbent  employed,  the  weighi 
of  sodium  carbonate  or  calcium  carbonate  may  vary  from 
0.25  to  1.00  gram,  and  about  twice  as  much  baking  powder 
may  be  used. 

218.  —  Détermination  of  residnal  carhon  dioxid. 

Weigh  2  grams  into  a  flask  suitable  for  the  subséquent 
détermination  of  carbonic  acid,  add  20  ce  of  cold  water,  and 
alloAv  to  stand  20  minutes.  Place  the  llask  in  a  métal  drving 
cell  surrounded  by  boihng  water,  and  beat  with  occasional 
shaking  for  20  minutes. 

To  complète  the  réaction  and  drive  oIT  the  last  traces  of  gas 
from  the  semisolid  inass,  beat  quickly  to  boiling  over  a  lamp, 
and  boil  for  one  minute.  Aspirate  until  tlie  air  in  the  flask  is 
thoroughly  changed,and  détermine  the  residual  carbon  dioxid 
by  absorption,  as  described  under  total  carbonic  acid. 
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219.  —  Détermination  of  acidity  (for  cream  of  tartar 
and  its  substitutes.) 

Dissolve  one  gram  in  Iiot  water  and  titrate  with  fifthnor- 
mal  potassium  hvdroxid  solution. 

220.  —  Détection  of  tartaric  acidy  free  or  comhined, 

a)  In  présence  of  phosphates.  —  Sliake  repeatediy  about 
5  grams  with  about  250  ce  of  cold  water  in  a  flask  and  allow 
the  insoluble  portion  to  subside.  Decant  the  solution  tbrough 
afilter  and  evaporate  the  fîltrate  to  drv'^ness.  To  the  dry  pow-. 
dered  residue  add  a  few  drops  of  a  1  per  cent  solution  of  resor- 
cin  and  about  3  ce  of  strong  sulphuric  acid.  Heat  slowly.  A 
rose-red  color  indicates  tartaric  acid,  the  color  beinji'  dischar- 
ged  on  dilution  with  water. 

b)  In  the  absence  of  aluminum  salts,  calcium  salts^  and 
phosphates.  —  Weigh  2  grams  of  the  material  and  sufficiènt 
potassium  carbonate  to  combine  with  ail  tartaric  acid  not  in 
the  form  of  potassium  bitartrate.  Mix  thoroughly  with  15  ce 
of  cold  water  and  add  5  ce  of  99  per  cent  acetic  acid.  Stir  for 
half  a  minute  with  a  glass  rod  bent  near  the  end.  Add  100  ce 
of  95  per  cent  alcohol,  stir  violently  for  5  minutes  and  allow 
to  settle  at  least  30  minutes.  Filter  on  a  Gooch  crucible  with 
athin  laver  of  paper  pulp,  and  wash  with  95  per  cent  alcohol 
until  2  ce  of  the  filtrate  do  not  change  the  color  of  litmus 
tincture  diluted  with  water.  Dissolve  the  precipitate  in  50  ce 
of  hot  water  and  add  standard  fîfth-normal  potassium  hvdroxid 
solution,  leaving  it  still  strongly  acid.  Boil  for  one  minute. 
Finish  the  titration,  and  correct  the  reading  by  adding  0.2  ce. 

221.  —  Détection  of  free  tartaric  add. 

Extract  5  grams  with  absolute  alcohol  and  evaporate  the 
alcohol  from  the  extract.  Dissolve  the  residue  in  dilute  ammo- 
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nia,  add  a  good-sized  crystal  of  silver  nitrate,  and  heat 
gently.  Tartaric  acid  is  indicated  by  the  formation  of  a  silver 
mirror. 

If  desired,  the  absolute  alcohol  extract  mav  be  tested  bv  the 
method  described  under  220  (a). 


222.  —  Détermination  of  siarch. 

a)  Direct  inversion  method  (for  ail  baking  powders  and 
Chemicals  free  froyn  lim^).  —  Weigh  5  grams.  Convert  iato 
decstrose  by  the  Sachsse's  method  and  détermine  the  reducing 
power  of  the  solution  by  the  AUilin  method,  as  described  under 
Spices. 

h)  Indirect  method  (for  phosphate,  alum  phosphate,  and 
ail  other  baking  poioders  containing  lime).  —  Mix  5  grams, 
^th  200  ce  of  3  per  cent  iiydrochloric  acid,  and  allow  the 
mixture  to  stand  for  one  hour,  witli  fréquent  shaking,  Filter, 
rinse  the  flask  once,  without  attempting  to  reinovo  ail  the 
starch,  and  wash  tiie  paper  twice  with  cold  water.  CarefuUv 
wash  the  starch  from  the  pnper  back  into  the  flask,  -v^'ith 
200  ce  of  water,  using  a  sniall  wash  bottle.  Add  20  ce  of 
25  per  cent  hydrochloric  acid  and  proceed  according  to 
Sachsse's  method.  Détermine  reducing  power  by  Allihn's 
method. 

c)  M'Gill  method.  —  Digest  one  gram  with  150  ce  of  3  per 
cent  hydrochloric  acid  for  24  hours  at  the  room  température, 
with  occasional  shaking.  Filter,  wash  thoroughly  with  cold 
water  and  iînally  once  with  alcohol  and  once  with  ether.  Dry 
at  IlO"*  C,  cool  and  weigh.  Burn  off  the  starch  and  weigli 
again.  To  obtain  the  weight  of  starch,  subtract  te  wcight  after 
burningfrom  the  weight  after  drying  at  110°  C. 

On  phosphate,  alum,  and  alum-phosphate  powders  the 
results  are  usually  satisfactory,  but  in  some  instances  they 
may  be  over  2  per  cent  too  high. 
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223.  —  Détermination  of  potassitan  bitartrate. 

If,  as  is  usually  the  case,  no  other  potassium  sait  but  the 
bitartrate  is  présent,  rauliiply  the  percentage  of  total  potasli 
déterminée!  as  directed  under  226,  d),  by  3.9936. 

224.  —  Détermination  of  free  tartaric  acicL 

Calculate  the  percentage  of  tartaric  anhydrid  combined 
lîvith  the  potash  as  bitartrate  (if  any)  and  subtract  this  from 
the  percentage  of  total  tartaric  anhydrid. 

225.  —  Détection  of  aluni  in  présence  of  iihosi^hates, 

s)  In  baking  powder.  —  Ash  àbout  2  grams.  Extract  witli 
boiling  Avater  and  filter.  Add  to  the  filtrate  a  few  drops  of 
ammonium  chloride  solution.  A  flocculent  precipitate  indi- 
cates  alum. 

h)  In  cream  of  tariar.  —  Mix  about  1  gram  with  an  equal 
quantity  of  sodium  carbonate,  ash,  and  proceed  as  in.  (a)- 

226.  —  Examination  of  ash. 

a)  Determinatio7i  of  insoluble  ash  and  préparation  of  solu-^ 
Uons.  —  Heat  5  grams  below  redness.  Boil  the  carbonaceous 
mass  with  dilute  hydrochloric  acid,  filter  into  a  graduated 
oOO-cc  flask,  and  wash  witli  hot  water.  Return  tiie  residue,. 
together  with  the  paper,  to  the  dish  and  burn  to  a  A\'hite  ash. 
Boilagain  with  hydrochloric  acid,  filter,^vash, unité  the  tAvo 
filtrâtes,  and  dilute  to  500  ce. 

Incinerate  the  residue  after  the  last  filtration  for  the  déter- 
mination of  ash  insoluble  in  acid. 

h)  Ir*on  and  alumina.  —  Drawn  an  aliquot  portion  of 
100  ce  and  separate  silica,  if  necessary.  Mix  the  solution 
with  sodium-phosphate  solution  in  excess  of  what  is  required 
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to  form  normal  aluminum  phosphate.  Add  amraonia  until  a 
precipitate  remains  on  stirring,  then  hydrochloric  acid  drop 
bv  drop  until  the  precipitate  dissolves.  Heat  the  solution  to 
about  50°  C,  mix  with  a  considérable  excess  of  50  per  cent 
ammonium-acetato  solution  and  4  ce  of  80  percentacetic  acid. 

As  soon  as  the  precipitate  of  aluminum  phosphate,  mixed 
with  a  little  iron  phosphate,  lias  settled,  coUect  on  a  fîlter, 
wash  with  hot  water,  ignite,  and  weigh. 

Fuse  the  mixed  phosphates  with  ten  parts  of  sodium  carbo- 
nate, dissolve  in  dilute  sulphuric  acid,  reduce  with  hydrogen 
sulphid  and  détermine  the  iron  bv  the  volumetric  permanga- 
nate method. 

In  the  same  solution  détermine  the  phosphoric  acid. 

c)  Lime.  —  Heat  the  filtrate  from  the  mixed  pliosphates  to 
50°  C.  and  precipitate  with  ammonium  oxalate.  Filter,  wash, 
ignite  and  finally  couvert  into  oxid. 

d)  Potash  and  soda.  —  Evaporate  an  aliquot  portion  of  the 
solution  nearly  to  dryness,  dilute,  and  heat  to  boiling.  AVhile 
still  boiling,  add  barium  chloride  solution  as  long  as  a  preci- 
pitate forms  and  enough  barium  hydrate  to  make  the  liquid 
strongly  alkaline.  As  soon  as  the  precipitate  has  settled,  filter 
and  wash  with  hot  water,  heat  the  filtrate  to  boiling,  add 
sufficient  ammonium  carbonate  solution  to  precipitate  ail  the 
barium,  filter,  and  wash  witli  hot  water.  Evaporate  the 
filtrate  to  dryness,  ignite  below  redness  to  remove  ammonia 
salts.  Add  to  tlie  residue  a  little  water  and  a  few  drops  of 
ammonium  carbonate  solution.  Filter,  evaporate,  ignite  below 
redness,  and  weigh  the  mixed  potassium  and  sodium  chlorids. 

Détermine  the  potasli  as  potassium  platinichlorid. 

227.  —  Détermination  of  phosphoric  acid. 

Mix  5  grams  with  a  little  magnésium -nitrate  solution,  dry, 
ignite,  and  dissolve  in  hydrochloric  acid.  In  an  aliquot  of  the 
solution  détermine  phosphoric  acid  as  magnésium  pyrophos- 
phate by  the  molybdic  method. 
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228.  —  Détermination  of  sulphuric  acid. 

Boil  5  grams  gently  for  one  and  one-half  hours  with  a 
mixture  of  300  ce  of  ^^ater  and  15  ce  of  concentrated  hydro- 
chloric  acid.  Dilute  to  500  ce,  draw  off  an  aliquot  portion  of 
lOOcc.jdilute  considerably,  precipitate  with  barium  chlorid, 
fllter,  ignite,  andweigh. 

229.  —  Detef*mination  of  ammonia. 

Aramonia  alam  is  often  an  ingrédient  of  cream-of-tartar 
substitutes  and  baking  powders.  and  ammonium  carbonate  is 
occasionally  présent  in  baking  powders.  Détermine  ammonia 
bv  distillation  witii  caustic  soda  into  standard  acid  and 
titration. 

FOOD  PRESERVATIVES 

230.  —  Détection  of  formaldehyde. 

If  the  material  be  soiid  or  semisolid,  macerate  from  200  to 
300  graras  with  water  until  a  sufficient  dogree  of  fiuidity  is 
obtained.  Make  distinctly  acid  with  phosphoric  acid.  Distill 
ofiffrom  40  to  50  ce  in  a  linseed-oil  bath. 

In  the  case  of  liquids,  acidify  with  a  strong  excess  of 
phosphoric  acid,  and  distill  as  directed  under  232. 

First  method.  —  To  about  5  ce  of  the  distillate  add  2 
or  3  drops  of  a  1  per  cent  aqueous  solution  of  phénol  ;  mix  and 
carefuUy  pour  it  on  about  the  same  amount  of  concentrated 
sulphuric  acid  in  a  test  tube,  holding  the  tube  so  that  the 
solutions  will  not  mix.  The  présence  of  one  part  of  formal- 
dehyde  in  100,000  parts  is  indicated  by  the  formation  of  a 
crimson  color  at  the  plane  of  union  of  the  solutions.  If  the 
formaldehyde  be  présent  in  greater  quantity,  a  white  turbidity 
or  a  light-colored  précipitation  will  be  formed  above  the 
coloring. 
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If  organic  matter  is  distilled  over,  the  charring  of  it  by  the 
sulphuric  acid  may  be  mistaken  for  a  trace  of  formaldehyde  ; 
but,  on  allowing  the  test  to  stand  for  twelve  hours,  the  colo- 
ration, if  due  to  formaldehyde,  will  become  a  whitish  turbiditv 
instead  of  the  dark  color  which  appears  if  due  to  the  char- 
ring  oforganic  matter. 

Some  otlier  aldéhydes  will  give  the  same  resuit. 

Second  method,  —  Add  about  5  ce  of  the  distillate  to  an 
equal  volume  of  pure  milk,  and  about  10  ce  of  concentrated 
hydrochloric  acid  containing  1  ce  of  10  per  cent  ferrie  chlorid 
solution  to  each  500  ce  of  acid.  Ileat  to  80""  or  90**.  A  violet 
coloration  indicates  formaldehyde. 

Tkird  method.  —  To  1  ce  of  distillate  add  2  drops  of  a 
solution  of  1  gram  of  phenylhydrazin  hydrochlorid  and 
1.5  grams  of  sodium  acétate  in  10  ce  of  water,  and  2  drops  of 
sulphuric  acid.  If  formaldehyde  is  présent,  a  green  color  will 
be  produced. 

231 .  —  Détection  of  sulphurous  acid. 

Prépare  samples  as  directed  under  230,  and  boil  20  ce  of 
the  distillate  after  the  addition  of  a  few  drops  of  bromin  or 
iodin  solution.  If  it  is  decolorized  quickly,  test  for  sulphuric 
acid  with  barium  chlorid  solution. 

If  sulpluirous  acid  or  sulphite  is  présent,  détermine  it 
quantitatively  as  directed  under  Wine. 

232.  —  Dectection  of  salicylic  add. 

If  the  inaterial  })e  a  solid  or  semisolid,  macerate  200  to 
300  grams  with  about  400  ce  of  water  made  slightly  alkaline 
with  sodium  or  potassium  hydroxid,  and  strain  through  a 
cotton  bag. 

In  the  case  of  materials  containing  lai^e  amounts  of 
extractive  matter,  and  those  from  which  the  water  solution 
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can  not  be  separated  from  the  solid  matter  by  straining,  it 
may  be  found  necessary  to'separate  tliem  by  distillation.  In 
such  cases  acidify  witli  phosphoric  acid  and  distill  with  tem- 
pérature of  the  oil  at  from  120°  to  130**  C,  conducting  steam 
through  te  maierial. 

Acidifv'  with  dilate  (1:3)  sulpliuric  acid,  and  extract  by 
shaking  with  about  30  ce  of  chloroform  or  ether.  Separate 
from  the  water.  If  a  clear  solution  is  obtained,  place  the  chlo- 
roform or  ether  in  a  small  porcelain  dish  and  evaporate  at  a 
low  température. 

If  an  emulsion  is  formed  and  a  clear  solution  will  not  sepa- 
rate out  on  standing,  whirling  in  centrifugal  machine  wiU 
usually  give  the  desired  clear  solution. 

Take  up  the  residue  with  3  or  4  ce  of  hot  water. 

a)  Saccharin.  —  If  the  solution  lias  an  intensely  sweet 
taste,  it  is  an  indication  of  saccharin.  If  it  is  sweet,  dilute  a 
portion  of  it  about  ten  times,  and  taste  again. 

b)  Salicylic  acid.  —  First  method.  —  Place  a  few  drops  of 
solution  in  a  porcelain  dish,  add  2  or  3  drops  of  ferrie  chlorid 
solution  in  such  a  way  that  the  solutions  will  corne  together 
slowly,  which  will  give  a  purple  or  violet  color  if  salicylic  acid 
is  présent. 

Second  method.  —  Evaporate  about  0.5  ce  of  the  solution 
to  dryness  at  a  low  température.  Warm  the  residue  with  one 
drop  of  concentrated  nitric  acid,  and  add  2  or  3  drops  of 
ammonia  until  alkaline.  The  présence  of  salicylic  acid  is 
indicated  by  the  formation  of  a  yellow  color  of  ammonium 
picrate. 

.    233.  —  Détection  ofbenzoic  acid. 

Separate  benzoic  acid  by  extraction  or  distillation  as  direc- 
ted  under  Salicylic  acid,  and  test  by  one  of  the  following 
methods  ; 

First  method.  —  Make  alkaline  with  ammonium  hydroxid, 
expel  the  excess  of  ammonia  by  evaporation,  take  up  the 
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residue  witli  water,  and  add  a  few  drops  of  a  neatral  0,5  per 
cent  solution  of  ferrie  chlorid.  T^he  présence  of  benzoîc  acid 
will  be  indicated  by  the  formation  of  a  brownish-colored  pre- 
cipitate  of  ferrie  benzoate. 

Second  method.  —  Evaporate  to  drv-ness  and  treat  the 
residue  wîtli  2  or  3  ce  of  stronp:  sulpliuric  acid.  Heat  tiU 
white  fumes  appear.  A  few  crvstals  of  potassium  nitrate  are 
then  added.  When  cool,  the  acid  is  diluted  with  water  and 
ammonia  added  in  excess,  folio wed  bv  a  drop  or  two  of  ammo- 
nium sulphid.  The  benzoic  acid  becomes  converted  into 
ammonium  metadiamidobenzoic  acid,  which  possesses  a  red 
color. 

Third  method.  — Evaporate  to  dryness  at  low  température. 
If  benzoic  acid  is  présent  in  great  quantity  it  will  crv'stallîze 
out  in  shining  leaflets,  witli  characteristic  odor.  Thèse  ^\dll 
melt  at  120^  C. 

234.  —  Détection  and  détermination  ofboric  add  and 

borates. 

a)  First  qualitative  method.  —  Render  about  25  grams 
alkaline  with  lime  water  and  evaporate  to  dryness.  Ignite;  add 
about  15  ce  of  water  and  hydrochloric  acid,  to  acid  reaction  ; 
then  about  1  ce  of  concentrated  hydrochloric  acid.  Moisten  a 
pièce  of  turmeric  paper  with  the  solution  :  if  borax  or  boric 
acid  is  présent,  the  paper  on  dr^ing  will  acquire  a  peculiar 
red  color,  which  is  changed  by  ammonia  to  a  dark  blue- 
green. 

Second  qualitative  method,  —  Add  an  equal  volume  of 
turmeric  tincture  (if  the  sample  is  a  liquid,  evaporate  with 
the  turmeric);  heat  with  a  drop  of  dilute  hydrochloric  acid  for 
a  few  seconds  :  if  borax  or  boric  acid  is  présent  a  pink  or 
dark  red  color  will  appear.  Cool  and  add  a  drop  of  ammonium 
hvdroxid  :  a  dark  blue-green  will  appear. 
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Quantitative  method.  —  Render  100  gi'ams  alkaline  with 
sodium  hydroxid,  and  evaporate  to  dryness.  Ignite,  beat  with 
about  20  ce  of  Avater,  and  add  liydrochloric  acid  until  ail  is 
dissolved.  Add  0.5  gram  of  calcium  chlorid  and  a  few  drops 
of  phenolphthalein,tlien  a  10  per  cent  solution  of  caustic  soda 
until  a  permanent  slight  pink  color  is  produced,  and  finally 
25  ce  of  lime  Avater.  Make  the  volume  up  to  100  ce.  Mix  and 
filter.  To  50  ce  of  the-  flltrate  add  normal  sulphuric  acid  till 
the  pink  color  disappears,  then  methyl  orange,  and  continue 
the  addition  of  the  acid  until  the  yellow  is  just  changed  to 
pink.  Then  add  fifth-normal  caustic  soda  till  the  liquid  assu- 
mes the  yellow  tinge,  excessof  soda  beingavoided.  Boiltoexpel 
Carbon  dioxid.  Cool  the  solution,  add  a  little  phenolphthalein, 
and  an  eqiial  volume  of  glycérine.  Titrate  with  standardized 
sodium  hydroxid  until  a  permanent  pink  color  is  produced. 


GOLORING  MATTER. 

235.  —  In  the  methods  of  manufacture  of  coal-tar  dyes 
many  become  contaminated  with  poisonous  metals,  such  as 
arsenic,  copper,  zinc,  tin,  and  lead.  There  is  always  the  pos- 
sibility  of  the  présence  of  arsenic,  as  sulphuric  acid  is  used  in 
the  préparation  of  nearly  every  dye, 

Some  colors  hâve  metallic  atoms  in  their  molécule,  such  as 
malachite  green,  which  is  a  double  chlorid  of  zinc  in  combi- 
nation  with  the  organic  group. 

Many  vegetable  colors  are  sold  as  lakes  of  tin  or  alum. 

Other  colors  are  known  to  hâve  a  toxic  action,  such  as 
picric  acid  and  naphthol  yellow, 

236.  —  Détermination  of  heavy  metals. 
Directions  are  given  under  Vegetables. 
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237.  —  Detennination  of  coal-tar  coloring  ^natters 
hy  dyeing  wooL 

a)  Method  of  Sosiegni  and  Carpentieri,  —  From  10  lo 
20  grams  are  dissolved  in  100  ce  of  water,  filtered,  acidified 
with  from  2  to  4  ce  of  10  per  cent  solution  of  liydrochloric 
acid,  and  a  pièce  of  woolen  cloth,  which  has  been  wasbed  in 
a  very  dilute  solution  of  boiling  potassium  hydroxid  and  then 
washed  in  water,  is  immersed  in  it  and  boiled  for  five  to  ten 
minutes.  The  cloth  is  removed,  thoroughly  washed  in  water, 
and  boiled  Avith  very  dilute  hydrocliloric  acid  solution. 

Then  after  Avashing  out  the  acid  the  color  is  dissolved  in 
a  solution  of  ammonium  hydroxid  (1  io  50).  With  some  of  the 
dyes  solution  talves  place  quite  readily,  while  with  others  it  is 
necessary  to  boil  some  time. 

Tlie  wool  is  taken  out^  a  slight  excess  of  hydrochloric  acid 
is  added  to  the  solution,  another  pièce  of  wool  is  immersed 
and  again  boiled. 

With  vegetable  coloring  matter  this  second  dyeing  gives 
practically  no  color. 

b)  Arata's  metliod.  —  This  method  gives  results  compa- 
rable with  those  of  tlie  first  dyeing  of  the  preceding  method. 

From  20  to  30  grams  dissolved  in  100  ce  of  water  are  boi- 
led for  ten  minutes  with  10  ce  of  a  10  per  cent  solution  of  po- 
tassium bisulphate  and  a  pièce  of  white  wool  or  woolen  cloth 
which  has  been  previously  heated  to  boiling  in  a  very  dilute 
solution  of  sodium  hydroxid  and  thoroughly  washed  in 
water.  After  removal  from  the  solution  the  wool  is  washed 
in  boiling  water,  and  dried  between  iîlter  papers.  If  the  colo- 
ring matters  are  entirely  from  the  fruit  the  wool  will  be  either 
uncolored  or  will  take  on  a  faint  pink  or  brown,  which  is 
changed  to  green  or  yellow  by  ammonia  and  not  restored  by 
washing. 

(A   suivre.) 
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COLORING  MATTER. 

237^**.  —  Détermination  of  coal-tar  coloring  matters 
by  dyeing  wool  (suite). 

The  coloring  matter  can  be  identified  to  a  certain  extent. 
The  tests  can  be  raade  directly  on  the  dyed  fabric  or  the  dye 
can  be  dissolved  ont. 

To  remove  the  color,  wash  the  wool  with  dilute  tartaric  acid 
and  tben  with  water  and  dry  between  filter  paper.  Saturate 
the  wool  ^dth  strong  sulphuric  acid  and  press  ont  the  color 
with  a  glass  rod  after  from  five  to  ten  minutes,  and  dilute  to 
10  ce.  with  water. 

Remove  the  wool,  make  solution  alkaline  with  ammonia, 
and  when  cold  extract  with  from  5  to  10  ce.  of  amyl  alcohoL 
Separate  the  amyl  alcohol,  évapora  te  it  to  dryness,  and  test 
the  residue  with  strong  sulphuric  acid  : 

Ponceau,  R,  2R,  3R,  S  and  3S  gives  yellow  red  to  carminé 
red  ; 

Ponceau  S  and  tropaeolin  0  give  yellow  to  orange  yellow  ; 

Biebrich  scarlet  gives  a  green  ;  Bordeaux  red  and  crocein 
scarlet  give  blue;  tropaeolin  000  and  solid  red  give  violet. 

238.  —  Détection  of  coal-tar  colors  by  extraction  with 

solvenis. 


I.  —  To  50  ce.  of  wine  add  ammonium  hydroxid  in  slight 
excess;  then  add  15  ce.  of  amyl  alcohol,  shake,  and  allow  to 
stand. 

If  the  alcohol  be  colored  red  or  violet,  decant,  wash,  filter, 
evaporate  to  dryness  in  présence  of  a  pièce  of  wool,  and  test 
the  dyed  wool  with  sulphuric  acid. 
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If  the  alcohol  be  not  colored,  separate  and  add  acetic  acid. 
If  the  alcohol  becomes  colored,  the  présence  of  basic  anihne 
color  (fuchsin,  safranin,  etc  )  is  indicated. 

If  the  amyl  alcohol  is  uncolored,  both  before  and  after  the 
addition  of  acetic  acid,  no  basic  coal-tar  color  is  présent. 

Ili  —  Add  an  excess  of  calcined  magnesia  and  then  a 
20  per  cent  solution  of  mercuric  acétate  and  bring  to  a  boil. 
A  coloration  beforo  or  after  addition  of  acetic  acid  indicaies 
the  présence  of  coal-tar  dyes,  particularly  acid  dyes,  sulpliu- 
fuchsin,  azo  derivatives,  and  phthaleins. 

III.  —  Extract  the  solution  with  acetic  ether  made  alkaHne 
by  barium  hydroxid.  This  dissolves  basic  colors. 

In  any  case  the  colors  must  be  fixed  on  wool,  as  many  of 
the  fruit  colors  are  extracted  and  will  give  reactions  with 
sulphuric  acid,  which  may  be  mistaken  for  coal-tars  colors. 

The  extraction  of  fruit  colors  is  shown  in  the  foUowing 
tables. 


Extraction  of  fruit  colors  with  amyl  alcohol. 


Coloration  of  aeid 

Coloration  of  ammoniacal 

Fruit. 

solution. 

solution. 

Addition  of  a  drop 
of  H,SO,  to  dyed 
fttbric. 

Juice. 

4myi  aleohol 

Juicc 

Amyl  alcohol 

extra  cl. 

extract. 

Early  oherries  .    . 

Red.  .  . 

Yellow.    . 

Green.    .   . 

Uncolored  . 

Yellow. 

Ripe  cherriefl.   .   . 

Red.  .   . 

Uncolored. 

Green.   .    . 

Uncolored 

Yellow. 

Eariy  strawberries. 

Red.  .   . 

Rose.   .   . 

Green.   .   . 

Uncolored 

Rose. 

Ripe  strawberries. 

Red.  .   . 

Red  .   .   . 

Green.   .   . 

Uncolored  . 

Rose  (dyes  siik  a 
rose  red). 

Rsspberries  .    .   . 

Red.  .   . 

Red  .    .    . 

Green.  .    . 

Uncolored  . 

Red  currants.  .    . 

Red.  .   . 

Uncolored. 

Green.   .    . 

Uncolored 

White  corrants  .   . 

White.  . 

Uncolored. 

Rrown.  .    . 

Uncolored 

Black  curranU  .   . 

Dark  red. 

Red  .   . 

Deep  green. 

Uncolored 

Dyea  silk  rose. 

Peaches 

Yellow   . 

Uncolored. 

Brown.  .    . 

Yellowred  . 

Uncolored. 

Pears 

Yellow   . 

Uncolored. 

Brown.  .   . 

Yellowred  . 

Qaincefl 

Yellow  . 

Uncolored. 

Brown.  .    . 

Yellowred  . 

Apple» 

Yellow   . 

Uncolored. 

Brown.  .    . 

Yellowred  . 

AprieoU 

Yellow   . 

Uncolored. 

Brown,  .    . 

Yellowred  . 

Green  gage  plums. 

Yellow   . 

Uncolored. 

Brown.  .   . 

Yellowred 
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Extraction  of  fruit  colors  with  amyl  alcohol 
and  with  ether. 


KauiT. 

CSolor  with 
NH^OH. 

Elher  ex- 
tract form 

acîd 
solution. 

Amyl  alcohoi 
extract  from 
aeid  solution. 

Dteimc  tests  on  thb 

JDICB. 

Strawberry.  .  . 
Red  raspberry  . 

Blackberry.  .  . 

Cherry  .... 
Blackberry.  .   . 
Wikldewberry  . 
Gurrant.  .   .  . 

Parple       .   . 
Parple  .   .  . 

Bluepurple.  . 

Purple       .  . 
Bluepurple.  . 
Bluepurple.  . 

None  .   .   . 
None  .   .  . 

None.   . 

None  .   .   . 
None  .   . 
None  .   .   . 
None  .   .   . 

Deepred.  .   .   . 
Deepred.  .   .   . 

Very  deep  red  . 

Red 

Red.  .  .       .   . 

Rert 

Red 

Golor  washed  out 
AU  color  does  not  wash 
out,  but  does  not  dye 
in  the  second  addbath. 
Dyes  purplish  red  in  acid 
solution,  but  does  not 
dye  in  the  second  aeid 
bath. 
Do. 
Do. 
Do. 
Do. 

Neither  amyl-alcohol  nor  ether  extracted  any  color  from 
alkaline  solution  of  the  fruit  juices. 


239. 


Détermination  of  acid  Magenta  —  Girard's  method. 


Neutralize  100  ce.  with  potassium  hydroxid  (5  to  100).  Add 
4  ce.  of  mercuric  acétate  (10  lo  100),  agitate  and  filter.  Acidify 
with  a  slight  excess  of  dilute  sulphuric  acid,  and  if  the  solu- 
tion becomes  a  light  violet-red  and  there  lias  been  no  other 
dye  shown  by  the  amyl  alcohol  extracts,  the  présence  of  acid 
Magenta  is  shown. 

Acid  Magenta  in  acid  solution  dyes  wool  a  Magenta  red. 
Wool  dyed  with  it  is  turned  yellow  by  strong  hydrochloric 
acid,  decolorized  by  ammonium  hydroxid,  and  regains  its 
color  when  washed  with  water. 


240-  —  Test  for  Martiics  yellow  or  naphtalene  yellow. 

Extract  with  95  per  cent  alcohol  from  an  acidulated  sample. 
Evaporate  the  alcoholic  solution  to  dryness  with  a  pièce  of 
wool,  which  will  be  dyed  a  bright  yellow,  and  test  the  dyed 
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wool.  Both    sulphuric    and  hydrochloric  acids  completely 
decolorize  it. 


241 .  —  Rota's  meihod  of  identification  of  coloring  matter. 

The  coloring  matters  are  divîded  into  iour  groups  by  tlie 
use  of  10  per  cent  stannous  chlorid  and  hydrochloric  acid 
and  of  20  per  cent  caustic  potash. 

Dilute  the  aqueous  or  alcoholic  solution  of  coloring  matter 
to  about  1  to  10,000.  Add  to  the  solution  a  few  drops  of 
stannous  chlorid  and  a  few  drops  of  hydrochloric  acid  ;  shake, 
and  beat  to  boiling.  Some  of  the  colors  —  for  instance, 
safranins  and  indulins  —  are  slow  to  be  reduced  a.nd  must  be 
allowed  to  stand  for  some  time. 


Complète  decolorization  :  reducible  colo- 
ring malters. 

GolorlesB  solution  is  treated  with  Fefil^ 
or  sbaken,  with  exposure  to  air. 


The  color  changed  no  further  (lian  with 
HCl  alone  :  nonredueible  colors. 

A  part  of  original  solution  is  mixed  with 
20  per  cent  KOH  and  warmed. 


Te  liquid  remains 
unchanged  :  not 
reoxidizable  colo- 
ring matters. 

Class  I. 

Nitro,  nitrofio,  and 
azo  colors,  inclu- 
ding  azoxy  and  hy- 
draio  colors. 

Picrie  acid,  naphthol 
yellow,  Ponceau, 
Bordeaux,  and 
Congo  red. 


The  original  color  re- 
stored  :  reozidiza- 
bie  coloring  mat- 
ters. 

Class  IL 

Indogenide  and  imi- 
doquinone  coloring 
matters,  méthylène 
blue,  safranin,  in- 
digo-carminé. 


Decolorization  or  a 
precipitate  :  imido- 
carboquinone  co- 
loring matters. 

Glass  ni. 

Amido-derivatives  of 
di  and  triphenyl- 
methane,  aurami- 
nes,  acridines,  qui- 
nolines,  and  color 
denyatives  of  thio 
benzenil. 

Fuchsin,  rosaniline, 
auramine. 


No  précipitation;  li- 
quid becomesmore 
colored  :  oxy-cai- 
bo-quinone  colo- 
ring matters. 

Glass  IV. 

Nonamide  diphenyl- 
methane,  oxy-ke- 
tone,  and  most  of 
natural  organie 
coloring  matters. 

Eosines,  aurin,  ali- 
zarin. 


As  soon  as  the  group  is  determined  it  is  possible  to  carrj^ 
the  work  further  by  référence  to  tables  of  coloring  matter  in 
wliich  the  physical,  chemical,  and  tinctorial  properties  are 
given. 
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242.  —  Détection  of  turmeric. 

Extract  the  color  with  alcohol.  Dip  a  pièce  of  filter  paper 
into  this  tincture  and  dry  at  100**  C.  Then  moisten  in  a  weak 
solution  of  boric  acid  tp  which  a  few  drops  of  hydrochloric 
acid  hâve  been  added.  On  drying  this,  a  cherry  red  color  will 
be  developed  in  the  présence  of  turmeric. 

243.  —  Détection  of  caramel. 

Amtïior  test.  —  To  10  ce.  add  from  30  to  50  ce.  of  paral- 
dehyde,  depending  on  the  intensity  of  the  coloring,  and 
enough  absolute  alcohol  to  make  the  solutions  mix.  In  the 
présence  of  caramel  a  brownish  yellow  to  dark  brown  preci- 
pitate  will  coUect.  Decant  the  liquor,  wash  once  with  absolute 
alcohol,  dissolve  in  small  amount  of  hot  water,  and  filter. 
The  color  of  this  will  give  some  idea  as  to  the  amount  of 
caramel  présent. 

If  it  is  necessary  to  concentrate,  it  must  be  done  over  sul- 
phuric  acid  or  at  diminished  pressure. 

In  ôrder  to  identify  the  color,  it  is  poured  into  a  solution  of 
phenylhydrazin  (2  parts  phenylhydrazin-hydrochlorid,  3  parts 
sodium  acétate,  and  20  parts  of  water).  The  présence  of  cara- 
mel gives  a  dark  brown  precipitate. 

244.  —  Détection  of  cochineal. 

Dissolve  in  water,  filtering  if  necessary.  Acidulate  with 
hydrochloric  acid  and  extract  witli  amyl  alcohol,  which 
becomes  colored  more  or  less  yellow  or  orange,  depending 
on  the  quantity  of  cochineal  présent.  Separate  the  amyl  alco- 
hol and  wash  until  neutral.  Then  separate  into  two  portions. 

To  the  first  add  a  very  dilate  solution  of  uranium  acétate. 
In  the  présence  of  cochineal  a  characteristic  emerald  green 
color  is  produced. 
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To  the  second  portion  add  a  drop  or  so  of  ammonia.,  and 
in  présence  of  cochineal  a  violet  coloration  results.  This, 
however,  is  not  so  sensitive  to  verv  small  amounts  as  the  first 
tests,  and  many  fruit  colors  give  tests  hardly  to  be  distîn- 
guished. 

Documents  en  préparation.  —  Liste  des  auteurs. 

Le  département  de  fÂgriculture  des  Etats-Unis  (James  Wilson, 
secrétaire)  prépare  des  publications  complémentaires,  relatives  aux 
€  Standards  ot  purity  for  food  products  »  et  aux  <  Methods  for  the 
analysîs  of  foods  >. 
Les  principaux  collaborafeors  de  M.  Wiley  sont  : 
Pour  les  «  Standards  of  purity  »  : 
MM.  W.  Frear  (Washington,  Pa.); 

E.-H.  Jenkins  (Middletown,  Conn.); 
M.-Â.  Scovell  (Lexington,  Kentucky); 
H.-A.  Weber  (Colurabus,  Ohio); 
Gh.-D.  Woods  {Orono,  Me.)  :  viandes  et  dérivés  ; 
L.-L.  Van  Slyke  (Geneva,  N.-Y.)  :  produits  de  la  lailerie  ; 
Ch.-A.  Crampton  (Washington,  Pa.)  :  boissons; 
A.-L.  Winton  (New-Haven,  Conn.)  :  condiments; 
Pour  les  tt  Methods  for  thé  analysîs  >  : 
MM.  W.-D.  Bigelow  (Washington,  Pa.)  :  viandes,  boissons  fermen- 
tées  et  distillées  ; 
L.-M.  Tolman  (Washington,  Pa.)  :  graisses  et  huiles,  fruits  et 

dérivés,  matières  colorantes; 
J.-A.  Le  Clerc  (Geneva,  N.-Y.)  :  produits  de  la  laiterie  ; 
A.  Me  Gill  (Ottawa,  Canada)  :  farines  et  dérivés; 
A.-E.  Leach  (Boston,  Mass.)  :  sucres; 
L.-S.  Munson  (Washington,  Pa.)  :   conserves  de  végétaux, 

fruits  et  dérivés  ; 
F. -T.  Harrison  (London,  Ontario)  :  cacao  et  dérivés; 
W.-H.  EUis  (Toronto,  Canada)  :  thé,  café; 
A.-L.  Winton  (New-Haven,  Conn.)  :  épices,  poudres  pani- 
fiantes; 
W.  Frear  (Washington,  Pa.)  :  vinaigre; 
A.-S.  Mitchell  (Milwaukee,  Wisc.)  :  extraits  aromatiques; 
W.-M.  Allen  (  Washington,  Pa.)  :  agents  de  conservation. 

J.-B.  A. 
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MÉTHODES  ADOPTÉES  EN  SUISSE. 

Extraits  du 
Manuel  suisse  des  denrées  alimentaires. 

Publié  en  1809,  au  nom  de  la  Société  des  chimistes  analystes 
suisses,  par  une  Commission  composée  de  :  MM.  Edw.  Ackermaim 
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Traduit  de  Tallemand  par  A.  Steinmann  (Genève)  avec  ta  colla- 
boration de  E.  Ackermann  (Genève)  (1). 

N.  B.  —  \.  Toutes  les  températures  sont  exprimées  en  degrés 
centigrades. 

2.  Sauf  indication  spéciale,  les  densités  sont  rapportées  à  celle  de 
l'eau  ft  iS"",  prise  comme  unité. 

3.  Toutes  les  teneurs  sont  rapportées,  s'il  n*y  a  pas  d'autres  indi- 
cations, à  la  substance  desséchée  à  Tair. 

LAIT. 

245.  —  Définition. 

Lait  de  vache  tel  qu'il  est  obtenu  par  la  traite  régulière, 
ininterrompue  et  complète,  de  vaches  saines  et  bien  nourries. 

246.  —  Appréciation. 

Un  lait  rougeâtre,  bleu,  présentant  une  odeur  désagréable, 
un  goût  amer  ou  salin,  une  consistance  granuleuse,  savonneuse 
outilante,  doit  être  considéré  comme  un  produit  anormal. 


(i)  Berne,  Neukomm  et  Zimmerronan,  1000. 
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On  doit  exiger  qu'un  lait  frais,  provenant  de  plusieurs 
vaches,  ait  une  composition  qui  se  maintienne  dans  les  limites 
suivantes  : 

Poids  spécifique  à  15°  du  lait  entier =1,029— 1,034. 

»  »       à  15«  du  sérum  =  1 ,027—1 ,030. 

Matière  grasse  :  minimum  3  p.  c. 
Résidu  sec  :  minimum  12  p.  c. 
Acidité  :  maximum  4,5  degrés. 

Cependant,  un  lait  peut  être  falsifié  lors  même  que  toutes 
les  données  analytiques  se  trouvent  dans  les  limites  fixées  ci- 
dessus. 

On  se  sert,  pour  calculer  la  quantité  d'eau  surajoutée  et 
l'écrémage,  des  formules  établies  par  Herz. 

On  ne  doit  considérer  un  lait  comme  mouillé  ou  écrémé 
que  lorsqu'on  peut  établir  avec  sûreté  l'existence  d'une  falsifi- 
cation par  les  différences  trouvées  entre  le  lait  suspect  et  un 
écliantillon  du  même  lait  prélevé  à  l'étable  avec  toutes  les 
précautions  voulues. 

A  l'essai  de  fermentation,  un  lait  pur  ne  doit  pas  se  coaguler 
dans  un  délai  de  12  heures,  s'il  était  frais  au  moment  où  il  a 
été  soumis  à  l'essai.  Un  fort  dégagement  de  gaz  dans  l'appa- 
reil de  Schafïer  (essai  du  volume  du  gaz  de  fermentation)  est 
un  caractère  particulièrement  anormal. 

L'essai  de  la  caséine  avec  la  présure  doit  provoquer  la  coa- 
gulation normale  du  lait  en  moins  de  20  minutes. 

N.  B.  —  Lorsqu'il  s'agit  d'analyser  du  latt  caillé,  il  faut 
d'abord  le  liquéfier  complètement  par  l'addition,  jusqu'à  réac- 
tion alcaline  nette,  d'un  mélange  composé  d'ammoniaque  et 
de  lessive  de  soude,  d'une  densité  de  1,030,  en  ayant  soin 
d'agiter  fortement. 

Pour  conserver  les  échantillons  de  lait  qui  doivent  être 
gardés  dans  les  laboratoires,  il  est  recommandé  de  les  addi- 
tionner de  1  p.  m.  de  bichromate  de  potasse. 

247.  —  Détermi?iation  du  poids  spécifique. 

Au  moyen  d'aréomètres,  de  picnomètres  ou  de  la  balance 
de  Westphal. 
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Dans  cette  détermination,  la  température  du  lait  bien  mé- 
langé doit  se  rapprocher  de  15^;  elle  ne  peut,  en  tous  cas,  ni 
dépasser  20%  ni  être  inférieure  à  10"*  (voir  les  tables  de  réduc- 
tion). 

Les  échantillons  dont  la  crème  s'est  épaissie  par  un  repos 
trop  prolongé  seront  chauffés  à  40^,  agités  convenablement, 
puis  refroidis. 

On  n'effectuera  la  détermination  du  poids  spécifique 
qu'après  avoir  laissé  reposer  le  lait  pendant  plusieurs  heures 
après  la  traite. 

248-  —  Dosage  de  la  matière  grasse. 

a)  Par  extraction.  —  On  pèse  environ  10  grammes  de  lait 
que  l'on  mélange  avec  une  substance  absorbante  appropriép,  et 
l'on  dessèche  le  tout.  Le  résida  sec  est  soumis  à  l'extraction, 
au  moyen  d'éther  absolu,  dans  un  appareil  à  extraction  de 
Soxhlet. 

b)  Méthode  arèomètrique  de  Soxhlet.  —  On  mesure  à  l'aide 
d'une  pipette  200  ce.  de  lait  porté  à  17 — 18°,  que  l'on  intro- 
duit dans  la  bouteille  à  agiter  avec  10  ce.  de  lessive  de  potasse 
(densité  1,26  à  1,27)  et  60  ce.  d'éther  saturé  d'eau;  on  secoue 
fortement  pendant  une  à  deux  minutes,  et  l'on  ramène  à  la 
température  initiale  susindiquée.  Pour  séparer  la  solution 
éthérée  de  matière  grasse  du  restant  du  liquide,  on  se  sert 
d'un  appareil  à  centrifuger.  La  solution  éthérée  est  ensuite 
transvasée,  au  moyen  du  dispositif  accompagnant  l'appareil 
(poire  de  caoutchouc  et  tubes  de  jonction),  dans  le  tube  du 
réfrigérant  et  portée  si  possible  à  17  1/2°.  Du  poids  spéci- 
fique de  la  solution  déterminé  à  l'aide  de  l'aréomètre  de 
Soxhlet,  on  déduit,  en  faisant  usage  de  tables,  la  teneur  du  lait 
en  matière  grasse. 

c)  Méthode  de  Schmid  et  Bondzynsky,  —  On  traite,  dans 
un  tube  à  boules  spécial,  10  ce.  de  lait  avec  10  ce.  d'acide 
chlorhydrique  fumant,  en  faisant  bouillir  le  mélange  jusqu'à 
dissolution  des  matières  albuminoïdes  précipitées.  La  solution. 
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refroidie  à  40  au  moins,  est  agitée  vivement  dans  le  même  ap- 
pareil avec  environ  30  à  35  ce.  d'éther,  et  le  tout  est  ensuite 
placé  pendant  un  quart  d'heure  dans  un  bain-marie  porté 
à  40®.  Aussitôt  que  la  couche  éthérée  s'est  nettement  séparée 
du  liquide  inférieur,  ce  qui  peut  être  facilité  par  l'emploi  de 
la  force  centrifuge,  on  lit  exactement  le  volume  de  la  solution 
éthérée,  on  en  met  20  ce.  dans  un  flacon  d'Erlenmeyer  taré, 
on  évapore  Téther,  on  dessèche  le  résidu  constitué  par  la 
matière  grasse  et  l'on  pèse. 

d)  Méthode  acido-butyromètrique  de  Gerber.  —  On  intro- 
duit dans  le  l)utyromètre  10  ce.  d'acide  suif urique (poids  spéc. 
1,820  à  1,S25),  1  ce.  d'alcool  amylique  et  11  ce.  dé  lait;  on 
bouche  et  on  agite  vivement.  Le  butyromètre  bien  fermé  est 
placé  pendant  environ  dix  minutes  dans  un  bain-marie  à 
60*-70°,  puis  centrifugé  pendant  au  moins  trois  minutes.  Après 
avoir  laissé  de  nouveau  le  butyromètre  environ  cinq  minutes 
dans  le  bain-marie  (60 — 70^),  on  peut  Hre  directement  sur  le 
tube  gradué  la  richesse  du  lait  en  beurre. 

249.  —  Dosage  du  résidu  sec. 

On  pèse  environ  10  gr.  de  lait  dans  un  récipient  fermé, 
on  évapore  à  sec,  avec  ou  sans  addition  d'une  substance 
absorbante  appropriée,  et  l'on  dessèche  à  103^  jusqu'à  poids 
constant. 

250.  —  Détermmaiion  du  poids  sfpédfique  du  sérum. 

La  coagulation  du  lait  doit  se  faire  spontanément  à  une 
température  moyenne,  ou  être  déterminée  par  un  séjour 
prolongé  dans  une  étuve  chauffée  au  plus  à  40°. 

251.  —  Dosage  des  matières  azotées. 

On  peut  procéder  de  deux  façons  : 

1.  D'après  la  méthode  de  Kjeldahl  modifiée,  en  employant 
au  moins  20  ce.  de  lait  et  multipliant  la  quantité  d'azote 
trouvée  par  le  facteur  6,557  ; 
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2.  La  caséine  et  Talbumioe  sont  précipitées  par  l'acide 
acétique  et  pesées.  On  détermine  la  protéine  dans  le  sérum  en 
y  faisant  le  dosage  de  l'azote, 

252.  —  Dosage  du  sucre  de  lait. 

Par  la  méthode  de  Fehling,  modifiée  d'après  Soxhlet  ou 
AUihn.  Les  albumines  doivent  être  préalablement  précipitées 
par  l'acétate  de  plomb,  dont  l'excès  est  éliminé  par  le  carbo- 
nate de  soude  (v.  Sucre). 

L'emploi  des  méthodes  polari métriques  fournit  des  résultats 
moins  exacts. 

253.  —  Dosage  des  matières  minérales. 

Le  lait  est  coagulé  par  l'addition  d'acide  acétique,  puis 
évaporé  ;  le  résidu  est  calciné  au  rouge  sombre • 

254.   —  Recherche  des  nitrates. 

On  introduit  dans  un  large  tube  à  réaction  10  ce.  de  lait 
et  deux  gouttes  d'une  solution  de  chlorure  de  calcium  (renfer- 
mant 20  p.  c.  de  CaClj  exempt  de  nitrate),  on  agite  vigoureu- 
sement et  l'on  place  le  tube,  en  ayant  soin  de  le  maintenir 
incliné,  dans  un  bain-marie  chauffé  à  SO'',  que  l'on  porte 
ensuite  à  l'ébuUition.  On  maintient  celle-ci  durant  dix  minutes, 
au  bout  desquelles  on  peut  décanter  le  sérum  absolument 
transparent.  On  dissout  20  mgr.  de  diphénylamine  dans  20  ce. 
d'acide  sulfurique  dilué  (25  p.  c.  en  volume)  et  l'on  ajoute  à 
cette  solution  80  ce.  d'acide  sulfurique  concentré  pur. 

On  met  2  ce.  de  la  solution  de  diphénylamine  dans  une 
petite  capsule  de  porcelaine.  Puis  on  laisse  couler,  goutte  à 
goutte,  au  centre  de  la  solution,  0,5  ce.  du  sérum  et  l'on 
abandonne  le  tout  sans  remuer. 
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Lorsqu'il  y  a  présence  de  nitrates,  on  voit  apparaître  au  bout 
de  quelques  minutes  un  anneau  bleu;  si  l'on  agite  le  liquide, 
il  devient  entièrement  bleu.  S'il  n'y  a  pas  de  nitrates,  on  voit 
se  former  une  tache  brunâtre  au  milieu  du  liquide. 

255.  —  Recherche  des  substances  conservatrices. 

a)  Borax  et  acide  borique.  —  On  alcalinise  le  lait  à  Taide 
de  lait  de  chaux,  on  calcine,  on  humecte  le  résidu  avec  de 
l'acide  chlorhydrique  et  l'on  essaie  avec  la  teinture  ou  le 
papier  de  curcuma  (v.  Substances  consen^atrices). 

b)  Acide  salici/liqu£.  —  Le  résidu  d'évaporation  de  la  solu- 
tion éthérée  provenant  du  traitement  par  l'éther  du  sérum  de 
lait,  est  dissous  dans  l'eau  et  essayé  avec  le  perchlorure  de  fer. 

c)  Cristal  de  soude,  bicarbonate  de  soude,  —  On  fait 
l'essai  de  la  réaction  du  lait.  Si  la  réaction  est  alcaline,  on 
procède  à  la  détermination  quantitative  des  cendres. 

256.  —  Constatation  de  la  cuisson  du  lait. 

On  verse  une  faible  couche  de  teinture  de  gaïac  sur  le  lait, 
sans  agiter.  Le  lait  non  cuit  donne  une  coloration  bleue. 

257.  —  Détermination  du  degré  d'acidité. 

Par  le  procédé  de  Soxhlet  et  de  Henkel,  en  opérant  sur 
50  ce.  de  lait.  1  ce.  de  soude  N/4  =  1  degré  d'acidité. 

258.  —  Essai  de  fermentation. 

On  introduit  le  lait  dans  des  tubes  à  fermentation  stérilisés, 
on  remet  les  couvercles  également  stérilisés  et  on  laisse  les 
tubes  séjourner  12  heures  (au  besoin  24  heures)  dans  le  bain- 
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marie  spécial,  chauffé  à  35° — 38^  On  observe,  après  9,  12  ou 
24  heures,  les  modifications  subies  par  le  lait  en  ce  qui  con- 
cerne la  coagulation,  le  dégagement  de  gaz,  la  consistance  de 
la  crème  et  les  autres  changements  survenus. 

259.  —  Détermination  du  volume  du  gaz  de  fermentation. 

Le  récipient  inférieur  préalablement  stérilisé  de  l'appareil 
de  Schaffer  est  rempli  de  lait  jusqu'au  trait  ;  la  partie  supé- 
rieure de  l'appareil  est  passée  plusieurs  fois  à  la  flamme  et 
ajustée  à  sa  place.  On  lit,  après  9,  12  ou  24  heures  de  repos  â 
Sô"" — 38®,  le  volume  de  gaz  qui  a  pu  se  dégager. 

260.  —  Essat  de  la  caséine. 

On  chauffe  100  ce.  de  lait  à  35**  dans  le  bain-marie  de  l'ap- 
pareil et  on  y  ajoute  2  ce.  d'une  solution  de  présure  contenant 
une  tablette  de  Hansen  (du  plus  petit  numéro)  dissoute  dans 
1/2  litre  d'eau.  On  observe  le  temps  que  met  le  lait  à  se  coagu- 
ler et  on  examine  si  la  coagulation  est  suffisamment  complète. 

261 .  —  Examen  microscopique.   . 

Surtout  pour  déceler  la  présence  de  colostrum,  de  globules 
de  pus  ou  de  sang,  ou  d'autres  impuretés  en  suspension. 


GRÉME. 

262.  —  Définition. 

Partie  la  plus  grasse  du  lait,  qui  se  sépare  lorsqu'on  laisse 
reposer  celui-ci  un  certain  temps  ou  lorsqu'on  le  soumet  à 
Inaction  de  la  force  centrifuge. 
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On  peut  distinguer  la  crème  simple^  qui  renferme  10  à 
20  p.  c.  de  matière  grasse,  et  la  crème  à  fouetter  ou  crème 
double,  qui  en  renferme  parfois  plus  de  30  p.  c. 

263.  —  Appréciation. 

L'examen  organoleptique  ne  doit  rien  déceler  d'anormal. 

La  teneur  en  matière  grasse  ne  peut  pas  être  inférieure  à 
10  p.  c- 

La  crème  qui  doit  être  consommée  directement  ne  peut  pas 
avoir  un  degré  d'acidité  supérieur  à  4,5. 

LAIT  ÉCRÉMÉ,  PETIT-LAIT. 
264.  —  Définitions. 

Lait  écrémé  :  partie  du  lait,  pauvre  en  matière  grasse,  qui 
reste  après  l'écrémage  du  lait. 

.  Petit-lait  :  produit  accessoire  de  la  fabrication  du  beurre  ou 
de  la  fabrication  du  fromage. 

265.  —  Appréciation. 

Poids  spécifique  à  15''  : 

Lait  écrémé  1,032—1,0365. 

Petit-lait  de  beurre  1,032—1,035. 

»  »  de  fromage  1,027 — 1,030. 
Résidu  sec  du  lait  écrémé  :  pas  inférieur  à  8,5  p.  c. 

CONSERVES  DE  LAIT. 

266.  —  Définitions. 

Lait  condensé^  avec  ou  sans  addition  de  sucre  :"il  est  en 
général  obtenu  par  évaporation  dans  le  vide  jusqu'à  réduc- 
tion au  tiers  de  son  volume  primitif;  le  plus  souvent,  il  est 
stérilisé. 
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Lait  stérilise  ou  pasteurisé  :  lait  dont  la  conservation  est 
rendue  possible  par  l'emploi  de  la  chaleur. 

Poudres  et  tablettes  de  lait  :  lait  évaporé  et  desséclié, 
qui  se  dissout  dans  l'eau  chaude  en  formant  un  liquide  sem- 
blable au  lait. 


267.   — 


Appréciation. 


Les  conserves  de  lait  ne  peuvent  contenir,  à  l'exception  du 
sucre  de  canne,  aucune  matière  étrangère  au  lait  et,  par  con- 
séquent, aucune  substance  conservatrice. 

Elles  ne  peuvent  présenter  ni  une  coloration  brune,  ni  un 
goût  ou  une  odeur  de  rance. 

On  ne  peut  pas  non  plus  y  trouver  de  petits  grumeaux  de 
graisse  séparés. 


BEURRE. 

268.  —  Définition. 

Sous  la  dénomination  de  beurre,  on  comprend  exclusive- 
ment la  graisse  alimentaire  retirée  du  lait  de  vache  par  des 
opérations  mécaniques. 

269.  —  Appréciation. 

Des  essais  faits  de  novembre  1896  à  juin  1897,  dans  cinq 
laboratoires  suisses ,  ont  fourni  les  données  suivantes  : 

1.  Densité  apparente  à  100°  ;  0,8660  —  0,8695. 

2.  Indice  de  Reichert-Meissl  : 

a)  Avec  la  potasse  alcoolique  ;  26,64  —  38,68  ; 

b)  Avec  glycérine  sodée  :  26,18  —  34,21. 

3.  Réfraction  à  40"  :  41,0  —  44,0. 

4.  Indice  de  saponification  :  224,0  —  235,8. 
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Il  est  établi  que  ces  données  varient  dans  des  limites  beau- 
coup plus  étendues.  Toutefois,  on  considérera  de  prime  abord 
comme  suspect  tout  beurre  dont  l'indice  de  Reichert-Meissl 
est  inférieur  à  26  et  on  le  soumettra  à  un  examen  plus  appro- 
fondi. Il  serait  désirable  de  rechercher,  chaque  fois  que  cela 
est  possible,  la  provenance  du  beurre  (épreuve  de  contrôle  à 
à  retable.) 

La  teneur  en  matière  grasse  d*un  beurre  frais  doit  s'élever 
au  minimum  à  82  p.  c. 

Les  matières  colorantes  inoffensives  peuvent  être  ajoutées 
au  beurre. 

L'addition  de  sel  de  cuisine,  comme  substance  conserva- 
trice, doit  seule  être  tolérée. 

Le  beurre  de  table  ne  peut  pas  avoir  plus  de  8  degrés 
d'acidité;  le  beurre  de  cuisine,  après  la  fonte,  plus  de  20 
degrés. 

270.  —  Dosage  de  l'eau. 

On  pèse  environ  5  gr.  de  beurre  frais  dans  une  capsule 
plate,  à  moitié  remplie  de  sable  calciné  ou  de  verre  pulvérisé. 
On  dessèche  au  bain-marie,  puis  dans  l'étuve  à  eau  bouillante, 
jusqu'à  ce  que  le  poids  reste  à  peu  près  constant. 

271.  —  Recherche  des  graisses  étrangères. 

a)  On  détermine  le  poids  spécifique  ou  la  densité  apparente 
du  beurre  à  la  température  d'ébuUition  de  l'eau  et  rapportée 
à  l'eau  à  15°.  Cette  détermination  se  fait  par  voie  aréométrique 
dans  l'appareil  à  manchon  de  vapeur. 

h)  Le  pouvoir  réfringent  est  déterminé  à  40",  à  l'aide  du 
réfractomètre  de  Zeiss. 

c)  On  pratique  l'essai  à  Vacide  sulfurique,  selon  Kreis.  — 
La  margarine  ou  les  mélanges  de  beurre  et  de  margarine  ne 
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se  dissolvent  qu'au  bout  d'un  certain  temps,  plus  ou  moins  • 
long,  suivant  la  proportion  de  graisse  étrangère  que  renferme 
le  beurre. 

d)  L'indice  de  Reicheri-Meissl  est  déterminé  à  l'aide  d'un  . 
des  deux  procédés  ci -après. 

a.  Méthode  ordinaire. 

On  pèse  exactement  5  gr.  de  la  matière  grasse,  exempte 
d'eau,  dans  un  ballon  d'une  contenance  de  350  ce.  On  fait 
fondre  au  bain-marie,  puis  on  ajoute  10  ce.  de  potasse  alcoo- 
lique (20  gr.  de  potasse  caustique  dans  100  ce.  d'alcool  à 
70  p.  c.  en  volume).  On  fait  évaporer  au  bain-marie  la  plus 
grande  partie  de  l'alcool,  en  remuant  de  temps  en  temps  le 
mélange.  Dès  que  le  savon  formé  se  prend  en  un  liquide 
épais,  on  insuffle  de  temps  à  autre.de  l'air  dans  le  ballon  en 
agitant  par  secousses.  On  ajoute  ensuite  100  ce.  d'eau  au 
savon  desséché  et  l'on  chauffe  au  bain-marie  jusqu'à  disso- 
lution complète.  La  solution  claire  et  refroidie  esj  additionnée 
de  40  ce.  d'acide  sulfurique  dilué  au  dixième.  On  introduit 
dans  le  ballon  trois  morceaux  de  pierre  ponce  de  la  grosseur 
d'un  pois  et  l'on  distille  1 10  ce.  de  liquide  dans  un  intervalle  de 
temps  de  30  minutes  environ.  La  distillation  doit  se  faire  dans 
le  ballon  môme,  auquel  on  adapte  une  rallonge  à  deux  boules 
avant  7  à  8  mm.  de  diamètre  intérieur  et  munie  d'un  petit 
tube  disposé   de   manière   à  empêcher  que   des  particules 
liquides  ne  soient  entraînées   pendant  l'opération.  La  lon- 
gueur de  la  partie  refroidie  du  réfrigérant  doit  être  de  40  cin. 
au  moins.  On  mélange  soigneusement  le  liquide  provenant  de 
la  distillation  et  on  le  filtre  à  travers  un  filtre  plissé,  sec,  dans 
un  flacon  jaugé  de  100  ce.  On  transvase  ensuite  le  liquide 
dans  un  ballon  plus  grand,  en  avant  soin  de  laver  le  ballon 
jaugé  et  d'ajouter  les  eaux  de  lavage  au  reste  du  liquide;  on 
additionne  de  trois  gouttes  d'une  solution  de  phénolphtaléiue 
à  1  p.  c.  et  l'on  titre  enfin  à  l'aide  de  la  solution  N/10  de 
potasse  ou  xie  soude  jusqu'à   ce  que   la  coloration   rouge 
persiste  pendant  une  minute.  On  doit  augmenter  le  nombre  de 
ce.  ainsi  trouvé  de  1/10  de  ce  nombre. 
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p.  Méthode  à  la  glycérine  sodée. 

On  pèse  exactement  5  gr.  de  matière  grasse,  débarrassée 
d'eau,  dans  un  ballon  de  35()  ce;  on  ajoute  20  ce.  de  glycérine 
sodée  et  l'on  chauffe  directement  sur  la  flamme  en  remuan: 
continuellement.  On  empêche  le  liquide,  qui  mousse  fone- 
ment,  de  déborder  en  éloignant  de  temps  en  temps  le  ballon 
du  feu.  On  chauffe  jusqu'à  ce  que  toute  l'eau  soit  évaporée  et 
que  le  liquide  soit  devenu  limpide;  on  laisse  refroidir  pendant 
quelques  minutes  et  Ton  étend  de  135  ce.  d'eau  que  l'on  ajoute 
d'abord  goutte  à  goutte.  Lorsque  le  savon  est  dissous,  on 
introduit  dans  le  ballon  5  ce.  d'acide  sulfurique  dilué  au 
cinquième  et  l'on  continue  l'opération  comme  dans  la 
méthode  précédente. 

La  glycérine  sodée  se  prépare  en  mélangeant  avec  180  gr. 
de  glycérine  pure  (poids  spécifique  1,26)  20  gr.  d'une  solu- 
tion de  100  gr.  de  soude  caustique  dans  1(K)  gr.  d'eau 
distillée. 

e)  L'indice  de  saponification  (Kottstorfer)y  c'est-à-dire  le 
nombre  de  milligrammes  de  potasse  caustique  nécessaire  à  la 
saponification  d'un  gramme  de  matière  grasse,  est  déterminé 
comme  suit  : 

On  traite,  dans  un  ballon  en  verre  de  Bohême  ou  de  Jéna, 
2  gr.  de  matière  grasse  du  beurre  avec  25  ce.  de  potasse  alcoo- 
lique, et  l'on  chauffe  au  bain-marie  jusqu'à  complète  saponifi- 
cation (la  potasse  alcoolique  se  prépare  en  étendant  à  1  litre, 
avec  de  l'alcool  à  95  —  96  p.  c.  en  volume,  une  solution  de 
30  gr.  de  potasse  caustique  dans  100  gr.  d'eau).  Après  addition 
de  trois  gouttes  de  phénolphtaléine  à  1  p.  c,  on  titre  l'excès  de 
potasse  avec  la  solution  N/2  d'acide  chlorhydrique.  On  déter- 
mine le  titre  de  la  potasse  alcoolique  après  chaque  essai,  avec 
la  même  solution  N/2  d'acide  chlorhydrique. 

272.  —  Déterminatio7i  du  degré  d'acidtté. 

On  dissout  10  gr.  de  matière  grasse  dans  50  ce.  d'un 
mélange  d'éther  et  d'alcool,  et  l'on  titre  avec  la  solution  N/lU 
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de    soude   en   ajoutant  de  la  solution   de   phénolphtaléïne 
comme  indicateur.  » 

1  degré  d'acidité  =  1  ce.  de  soude  N  pour  100  gr.  de 
matière  grasse. 

273.  —  Dosage  de  la  matière  grasse. 

On  introduit  dans  une  cartouche  de  papier  à  filtrer,  environ 
5  gr.  de  beurre  frais  prélevés  en  différents  points  de  l'échan- 
tillon, et  du  sable  calciné  ou  du  verre  pulvérisé.  On  dessèche 
à  l'étuve  et  l'on  épuise  avec  de  l'éther  dans  l'appareil  à 
extraction  de  Soxhlet. 

274.  —  Recherche  des  colorants  toxiques. 

On  agite  le  beurre  fondu  avec  de  l'éther  de  pétrole  rectifié 
(p.  spéc.  0,638)  et  l'on  examine  ensuite  la  solution  en  suivant 
les  indications  de  Benedikt  (Analyse  der  Fette.) 

276.  —  Recherche  des  s^ubstances  conservatrices. 

On  agite  20  gr.  de  beurre  avec  de  l'eau  chaude  aiguisée 
d'acide  sulfurique.  La  solution  acide  est  essayée  par  les 
méthodes  indiquées  au  chapitre  :  Substances  conservatrices. 


FROMAGE. 
276.  —  Définitions. 

Le  fromage  est  le  produit  que  Ton  retire,  soit  du  lait 
entier,  soit  du  lait  totalement  ou  partiellement  écrémé,  soit 
aussi  du  petit-lait  ou  de  la  crème.  On  l'obtient  en  faisant 
coaguler  le  lait  sous  l'influence  de  la  présure  ou  d'une  acidi- 
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fication  appropriée  ;  le  coagulum  est  traité  et  travaillé  conre- 
nablement  (mise  en  forme,  compression  et  salage)  p'our  êtn? 
soumis  à  la  maturation.  Le  plus  souvent  la  masse  ainsi  pré- 
parée est  constituée,  dans  sa  plus  grande  partie,  par  de  la 
caséine  (paracaséino),  accompagnée  d'une  certaine  quantité 
de  matière  grasse,  et  elle  renferme  encore  un  peu  de  petit-lait. 
Lorsqu'on  fait  cuire  le  petit-lait  avec  de  l'acide  lactique» 
(petit-lait  aigre),  il  s'en  sépare  de  l'albumine  dont  on  fait  le 
sérot. 

Suivant  la  teneur  des  fromages  en  matière  grasse,  ou  dis- 
tingue les  fromages  à  la  crème  retirés  d'un  mélange  de  crènu- 
et  de  lait,  les  fromages  gra%  fabriqués  avec  le  lait  entier,  les 
fromages  mi-gras,  provenant  du  lait  partiellement,  écrémé  et 
enfin  les  fromages  maigres,  préparés  avec  le  lait  écrémé. 

Suivant  l'élévation  de  la  température  atteinte  pondant  la 
fabrication  et  la  plus  ou  moins  grande  finesse  donnée  aux 
grumeaux  qui  forment  la  pâte,  on  obtient  des  fromages  à  pâte 
dure  ou  à  pâte  molle. 

277.  —  Appréciation. 

La  proportion  de  matière  grasse  contenue  dans  les  froma- 
ges gras  doit  être  au  moins  égale  à  celle  des  matières  azotées. 

Pour  déterminer  si  la  matière  grasse  du  fromage  provient 
bien  du  lait,  on  se  basera  sur  les  données  établies  pour  l'ap- 
préciation de  la  matière  grasse  du  beurre. 

On  doit  considérer  comme  falsifié  tout  fromage  qui  a  été 
additionné  d'une  matière  grasse  étrangère  ou  de  substances 
amylacées  (purée  de  pomme  de  terre  et  produits  analogues). 

Le  fromage  doit  ne  renfermer,  en  fait  de  substances  inor- 
ganiques ajoutées,  que  du  chlorure  de  sodium. 

278.  —  Dosage  de  Veau. 

Pour  cette  détermination,  ainsi  que  pour  les  autres,  le 
fromage  à  pâte  dure  doit  être  finement  râpé  et  analysé  tel 
quel.  Les  froma^^res  à  pâte  molle  doivent  être  d'abord   mé- 
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langés  intimement  et  dans  une  proportion  connue  avec  du  sable 
blanc  fcalciné  et  tamisé  (100  gr.  de  fromage  pour  400  gr.  de 
sable). 

2  à  3  gr.  de  fromage,  soit  pour  les  fromages  mous  la  quan- 
tité correspondante  du  mélange  indiqué  ci-dessus,  sont 
d'abord  desséchés  dans  le  vide,  sur  de  l'acide  sulfurique,  puis 
dans  l'étuve  à  eau,  jusqu'à  poids  constant. 


279.  —  Dosage  de  la  matière  gra&^e. 

La  méthode  de  Bondzynski  doit  être  préférée  à  l'extraction 
dans  l'appareil  de  Soxhlet. 

On  introduit  directement  dans  le  tube  à  boules  gradué,  à 
l'aide  d'un  flacon  à  peser  convenable,  à  ouverture  pas  trop 
large,  une  quantité  connue  (1  gr.)  du  fromage  finement  râpé 
(ou  la  quantité  correspondante  du  mélange  avec  le  sable).  On 
traite  avec  20  ce.  d'acide  chlorhydrique  de  p.  spéc.  1,1  ren- 
fermant environ  19  p.  c.  HCL  On  chauffe  sur  une  toile 
métallique,  laisse  refroidir,  ajouta  environ  30  ce,  d'éther, 
agite  doucement  le  mélange  et  laisse  le  tout  reposer  à  une 
température  de  40°  environ.  On  prend  note  du  volume  de  la 
couche  éthérée,  on  en  mesure  20  ce.  que  l'on  introduit  dans 
un  flacon  d'Erlcnmcyer  taré;  on  évapore,  dessèche  et  pèse. 

Lorsqu'on  veut  doser  la  matière  grasse  à  l'aide  de  l'appareil 
à  extraction  de  Soxhlet,  on  doit  préalablement  dessécher  le 
fromage  dans  le  vide  et  le  pulvériser  aussi  finement  que  pos- 
sible. 

Pour  les  fromages  de  petit-lait  (sérets),  il  faut  d'abord 
humecter  la  substance  avec  une  solution  de  carbonate  de 
soude. 


280.  —  Dosage  de  Vazote  total. 
Parla  méthode  de  Kjeldahl.  en  opérant  sur  1  à  2  gr. 
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281.  —  Dosage  des  matières  azotées  solubles. 

On  épuise  par  Tétlier,  à  plusieurs  reprises,  40  à  50  gr.  de 
fromage  râpé  et  desséché  dans  le  vide.  (Pour  les  fromages  à 
pâte  molle,  on  prend  la  quantité  correspondante  du  mélang-e 
avec  le  sable). 

Après  avoir  débarrassé  la  substance  de  l'éther  qu'elle  con- 
tient, en  la  faisant  sécher  à  l'air,  on  détermine  les  quantités 
d'eau  et  de  graisse  qui  restent  dans  le  fromage. 

On  pèse  alors  10  à  12  gr.  de  cette  matière  ainsi  préparée, 
que  l'on  soumet  à  l'action  de  l'eau,  à  la  température  ordinaire, 
dans  un  ballon  jauiîé  d'une  contenance  de  1/2  litre.  On 
laisse  digérer  le  mélange  pendant  15  heures,  puis  on  rem- 
plit le  ballon  avec  de  l'eau  jusqu'au  trait  de  jauge  et  l'on 
filtre. 

On  prend  50  à  100  ce.  du  liquide  filtré  clair^  que  l'on  con- 
centre fortement  après  l'avoir  aiguisé  d'un  peu  d'acide  sulfu- 
rique;  cette  portion  est  réservée  pour  le  dosage,  selon  Kjeldahl, 
de  l'ensemble  des  matières  azotées  solubles. 

Une  autre  portion  de  100  ce.  sert  à  la  détermination  de  l'al- 
bumine soluble,  par  le  procédé  de  Bondzynski  et  Stutzer.  Dans 
ce  but,  on  acidifie  le  liquide  avec  de  l'acide  sulfurique  en 
excès  et  l'on  précipite  l'albumine  à  l'aide  de  l'acide  phospho- 
tungstique.  On  rassemble  le  précipité  sur  un  filtre,  on  le  lave 
à  l'acide  sulfurique  très  dilué  et  l'on  dose  de  nouveau,  d'après 
Kjeldalil,  l'azote  de  ce  précipité. 

Comme  l'acide  phosphotungstique  en  solution  acide  préci- 
pite aussi  l'azote  ammoniacal  du  fromage,  on  doit  d'abord 
doser  cet  azote  par  distillation  avec  le  carbonate  de  baryum  et 
le  déduire  de  l'azote  trouvé  dans  le  précipité  dû  à  l'acide 
phosphotungstique. 

Le  reste  doit  être  considéré  comme  azote  des  matières  albu- 
minoïdes  solubles. 

En  retranchant  ce  dernier  et  l'azote  ammoniacal  de  l'azote 
total  soluble,  on  obtient  l'azote  des  composés  amidés. 
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282.  —  Recherche  des  matières  grasses  étrangères. 

On  soumet  50  à  100  pr.  de  fromage,  desséché  dans  le  vide 
sur  l'acide  snlfurique,  à  l'extraction  par  l'éther  de  pétrole.  La 
matière  grasse  ainsi  isolée,  est  examinée  par  les  méthodes 
indiquées  pour  le  beurre  (n°  271). 

On  peut  aussi,  pour  isoler  la  matière  grasse,  employer  le 
procédé  Brehmer.  On  triture  dans  un  mortier  100  gr.  de  fro- 
mage, frais  et  bien  divisé,  avec  200  ce.  d'eau  très  faiblement 
acidulée  par  l'acide  sulfurique  ;  l'eau,  préalablement  portée  à 
une  température  de  20  à  30®,  doit  être  ajoutée  peu  à  peu.  On 
laisse  reposer  Témulsion  ou  on  la  soumet  à  l'action  de  la  force 
centrifuge  ;  la  graisse  qui  s'est  séparée  à  la  surface  est  pétrie 
avec  de  l'eau  et  fondue. 


283.  —  Dosage  de  Vacide  lactique. 

Le  fromage  frais,  râpé  (10  gr.),  est  épuisé  avec  de  l'eau 
chaude  et  les  eaux  filtrées  sont  titrées  avec  la  soude  N/10. 


284.  — Dosage  des  matières  minérales. 

Par  calcination  de  5  à  10  gr.  de  fromage,  de  préférence 
dans  un  four  à  moufle. 

On  peut  doser  le  chlore  (chlorure  de  sodium),  dans  la  solu- 
tion aqueuse  des  cendres,  par  titration  avec  la  solution  N/10 
de  nitrate  argentique. 

286.  —  Recherche  des  colorants  toxiques. 
De  la  même  manière  que  pour  le  beurre  (n°  274). 
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GRAISSES  ET  HUILES  .COiMESTIBLES. 
286.  —  Dèfinitioïis  et  appréciation. 

Beurre  artificiel  ou  margarine  :  matière  grasse  ayant  une 
apparence  semblable  à  celle  du  beurre  naturel. 

Les  prescriptions  relatives  à  la  teneur  de  ce  produit  en 
matière  grasse  et  en  eau.  ainsi  que  celles  concernant  ses  alté- 
rations et  l'emploi  de  substances  conservatrices,  sont  les 
mêmes  que  celles  qui  ont  été  indiquées  pour  le  beurre. 

Saindoux  :  matière  grasse  que  l'on  retire  par  fusion  des 
tissus  graisseux  du  porc. 

Données  pour  l'appréciation  : 

Poids  spécifique  à  100°  ;  0,860—0,862. 
Pouvoir  réfringent  à  40*^  :      49 — 53. 
Indice  d'iode  ;  55 — 65. 

Les  essais  de  Welmanns,  d'Allen,  de  Bechi  et  de  Baudouin 
ne  peuvent  pas  donner  de  réaction. 

Essai  micro-cristallographique  :  cristaux  en  forme  de  tables. 

Graisse  dehceuf  :  celle  que  l'on  retire  par  fusion  des  tissus 
graisseux  du  bœuf. 

Données  pour  l'appréciation  : 

Poids  spécifique  à  100"  :  0,858  —  0,860. 
Pouvoir  réfringent  à  40'*  :        48  —  49. 
Indice  d'iode  ;  36  —  40. 

Les  essais  de  Welmanns,  de  Baudouin,  de  Bechi  er 
d'Allen  ne  peuvent  pas  donner  de  réaction. 

Essai  micro-cristallographique  :  cristaux  en  aiguilles  poin- 
tues. 

Beurre  de  coco  :  matière  grasse  retirée  des  noix  de  coco  et 
convenablement  purifiée. 

Données  pour  l'appréciation  ; 

Poids  spécifique  à  100"  :         0,870. 
Pouvoir  réfringent  à  40^  :  35. 


^jSAM 
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Indice  de  Reichert-Meissl  :  8. 

Indice  de  saponification  ;  255. 

Indice  d'iode  :  9. 

I^as  de  réaction  dans  les  essais  de  Welmanns,  de  Bechi, 
d'Allen  et  de  Baudouin. 

Graisses  pour  la  cuisine  :  on  comprend  sous  cette  dénomi- 
nation toutes  sortes  de  mélanges  de  graisses  comestibles 
liquides  et  solides. 

Ces  produits  doivent  avoir  un  aspect  appétissant  et  ne  pas 
présenter  de  signes  d'altération  sensibles  au  goût  ou  à  l'odo- 
rat. Ils  doivent  être  exempts  d'eau  et  ne  pas  renfermer  de 
substances  non  saponifiables. 

Huile  d'olive  :  celle  que  Ton  retire  par  expression  à  froid 
de  la  partie  charnue  des  olives. 
Données  pour  l'appréciation  : 


0,862  —  0,863. 

0,916  —  0,918. 

53  —  55. 


Poids  spécifique  à  lOO"" 
»  »  à     15" 

Pouvoir  réfringent  à  40"* 
Indice  d'iode  :  78  —  84. 

Les  essais  d'ÂUen,  de  Baudouin  et  de  Bechi  ne  peuvent 
pas  donner  de  réaction. 

Absence  d'acide  arachidique. 

Huile  de  sésame  :  celle  que  Ton  retire  des  graines  de 
sésame  (Sesamum  orientale). 
Données  pour  l'appréciation  : 

Poids  spécifique  à  100"  :     0,868  —  0.870. 
>  »  a     15"  :     0,923  —  0,924. 

Pouvoir  réfringent  à  40  :  59". 

Indice  d'iode  :  100—106. 

Pas  de  réaction  avec  les  essais  d'Allen  et  de  Bechi. 
Réaction  de  Baudouin  :  coloration  rouge  intense. 
Absence  d'acide  arachidique. 
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Huile  d'arachide  :  huile  retirée  des  graines  d'arachides 
(Arachis  hypogîea). 

Données  pour  l'appréciation  ; 

Poids  spécifique  à  100^  :     0,864. 

>  »  à    150:     0,917  —  0,920. 

Pouvoir  réfringent  à  40®  :  55. 

Indice  d'iode  :  92—101. 

Pas  de  réaction  avec  les  essais  d'Allen,  de  Bechi  et  de 
Baudouin. 

Présence  d'acide  arachidique. 

Le  saindoux,  la  graisse  de  bœuf,  le  beurre  de  coco  et  les 
huiles  doivent  avoir  une  odeur  et  une  saveur  normales  et  ne 
pas  renfermer  d'autres  matières  grasses,  ni  des  substances  non 
saponiflables,  ni  aucune  substance  étrangère. 

287.  —  Réaction  de  Baudouin 

(modifiée  selon  Villavecchia  et  Fabris). 

On  mélange  10  ce.  d'huile  avec  0,1  ce.  de  solution  de 
furfurol  (2  gr.  de  furfurol  dans  100  ce.  d'alcool);  on  ajoute 
10  ce.  d'acide  clilorhydrique  concentré  (1,19)  et  l'on  agite 
pendant  1/2  minute.  Une  coloration  rouge  dénote  la  présence 
d'huile  de  sésame. 

Les  huiles  de  Bari  donnent  souvent  une  faible  coloration. 

S'il  se  produit  une  autre  coloration  que  la  coloration  rouge, 
la  réaction  n'est  pas  concluante. 

288.  —  Réaction  de  Bechi, 

On  dissout  1  gr.  de  nitrate  d'argent  dans  5  ce.  d'eau;  on 
ajoute  à  cette  solution  200  ce.  d'alcool,  40  ce  d'éther  et 
0,1  ce.  d'acide  nitrique  (1,40). 

On  mélango  10  ce.  de  matière  grasse  avec  3 -ce.  du  réactif 
ci-dessus  et  l'on  chauffe  au  bain-marie  bouillant,   pendant 
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15  minutes.  En  présence  d'huile  de  coton,  le  liquide  prend 
une  coloration  brune  allant  jusqu'au  noir. 

Dans  certains  cas,  on  doit  aussi  faire  l'essai  en  employant, 
le  réactif  à  l'huile  de  colza  (Benedikt,  Analyse  der  Fette, 
p.  486). 

289.  —  Réaction  de  Welmanns. 

On  neutralise  5  gr.  d'acide  molybdique  avec  une  solution 
de  carbonate  de  soude  et  l'on  évapore  à  sec  après  avoir  ajouté 
1  gr.  de  phosphate  de  soude.  On  introduit  le  résidu  dans  une 
capsule  de  platine  et  on  le  soumet  à  la  fusion.  On  dissout 
ensuite  la  masse  dans  de  l'eau  bouillante,  on  ajoute  7  ce. 
d'acide  nitrique  concentré,  puis  on  étend  avec  de  l'eau  jusqu'à 
100  ce. 

On  peut  aussi  dissoudre  5  gr.  de  phosphomolybdate  de 
soude  du  commerce  dans  de  l'eau,  ajouter  l'acide  nitrique 
concentré  et  étendre  à  100  ce. 

On  dissout  1  ce.  de  la  matière  grasse  à  examiner  dans  5  ce. 
de  chloroforme  et  l'on  agite,  avec  2  ce.  du  réactif  ci-dessus, 
pendant*  1  minute.  En  présence  de  corps  gras  d'origine  végé- 
tale (à  l'exception  du  beurre  de  coco),  la  couche  aqueuse  prend 
une  coloration  verte  qui  passe  au  bleu  par  addition  d'ammo- 
niaque. 

290.  —  Réaction  d'Allen. 

On  agite  ensemble,  pendant  1  ^2  minute,  des  volumes  égaux 
de  matière  grasse  et  d'acide  nitrique  (1,4);  on  laisse  reposer 
pendant  15  minutes.  La  présence  d'huile  de  coton  se  traduit 
par  une  teinte  brun  café. 

291.  —  Essai  micrO'Cristallographique. 

On  dissout  1  ce.  de  matière  grasse  dans  20  ce.  d'éther  et  on 
laisse  séjourner  cette  solution,  pendant  une  nuit,  dans  une  gla- 
cière. On  décante  ensuite  l'éther,  on  ajoute  quelques  gouttes 
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d'huile  au  dépôt  cristallin  et  l'on  examine  les  cristaux  au 
microscope  à  un  grossissement  d'environ  100  diamètres.  Tous 
les  corps  gras,  le  saindoux  excepté,  cristallisent  dans  ces  con- 
ditions en  aiguilles  pointues.  La  graisse  de  porc  pure  cristal- 
lise en  tables. 

292.  —  Recherche  de  Vacide  arachidique^  d'après  Kreis. 

On  saponifie  20  ce.  d'iiuile  en  la  chauffant  avec  10  ce.  de 
lessive  de  soude  (40  p.  c.)  et  50  ce.  d'alcool  ;  après  évaporation 
de  l'alcool,  on  précipite  les  acides  gras  par  addition  d'acide 
chlorliydrique  et  on  les  dissout  dans  300  ce.  d'éther.  Dans 
cette  solution  maintenue  à  30"*,  on  verse  une  solution  égale- 
ment portée  à  30"*,  composée  de  15  gr.  d'acétate  de  plomb 
dissous  dans  150  ce.  d'alcool;  on  laisse  reposer  12  heures. 
L'oléate  de  plomb  reste  en  solution  et  les  sels  de  plomb  des 
acides  gras  solides  se  séparent  peu  à  peu.  On  décante  la  solu- 
tion éthéro-alcoolique  claire,  on  porte  le  résidu  sur  un  filtre 
où  on  le  lave  une  fois  avec  de  Téther. 

Pour  décomposer  les  sels  de  plomb  des  acides  gras  solides, 
on  les  traite  avec  250  ce.  d'acide  chlorliydrique  à  5  p.  c.  et 
Ton  fait  bouiUir  le  hquide  jusqu'à  ce  que  les  acides  gras  sur- 
nagent sous  forme  d'huile  absolument  Hmpide.  On  lave  ensuite 
cette  huile  avec  de  l'eau  bouillante  aiguisée  d'un  peu  d'acide 
chlor hydrique,  jusqu'à  ce  que  l'eau  de  lavage  ne  renferme 
plus  trace  de  plomb. 

On  laisse  refroidir,  on  comprime  le  gâteau  d'acides  gras 
entre  des  feuilles  de  pai)ier  à  filtrer,  puis  on  le  fait  dissoudre, 
à  une  douce  chaleur,  dans  100  ce.  d'alcool  à  90  p.  c.  et  l'on 
place  le  récipient  contenant  la  solution  dans  de  l'eau  à  15°. 

S'il  ne  se  forme  pas  de  précipité  au  bout  d'une  demi-heure, 
c'est  que  la  solution  ne  renferme  pas  d'acide  arachidique.  Si, 
au  contraire,  il  se  forme  un  ])récipité  cristallin,  on  s'assurera 
de  l'identité  de  la  substance  précipitée  en  déterminant  son  point 
de  fusion,  après  purification  par  2  ou  3  cristallisations  succes- 
sives dans  l'alcool  à  90  p.  c.  :  le  point  de  fusion  de  l'acide 
arachidique  est  de  74  à  75°. 
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Pour  déterminer  la  teneur  d'une  huile  en  huile  d'arachide, 
on  pèsera,  après  dessiccation,  le  produit  de  la  première  cristal- 
lisation. Le  poids  de  l'acide  arachidique  multiplie  par  110 
donne  approximativement  la  teneur  centésimale  en  huile 
d'arachide. 

293.  —  Recherche  de  Veau. 

Par  chauffage  dans  un  tube  à  essai,  en  évitant  de  dépasser 
la  température  de  120^. 

294.  —  Recherche  des  substances  non  saponifiables. 

On  saponifie  10  gr.  de  matière  grasse  à  l'aide  de  potasse 
ou  de  soude  alcoolique.  Après  évaporation  de  l'alcool,  le 
résidu  doit  former  avec  l'eau  distillée  une  solution  parfaite- 
ment claire. 

295.  —  Détermination  du  poids  spécifiquem 

A  la  température  d'ébuUition  de  l'eau,  dans  l'appareil 
d'Arabiihl,  à  manchon  de  vapevir. 

On  peut  aussi  déterminer  le  poids  spécifique  des  huiles,  à 
15**,  au  moyen  d'un  aréomètre  ou  d'un  picnomètre. 

296.  —  Détermination  du  pouvoir  réfringent. 
A  40^,  au  réfractomètre  de  Zeiss. 

297.  —  Détermination  du  point  de  solidification 

des  acides  gras^  selon  Dalican. 

On  remplit  aux  deux  tiers,  avec  les  acides  gras  à  analyser, 
un  tube  à  essai  de  2  ce.  de  diamètre.  On  chauffe  jusqu'à  ce 
que  les  deux  tiers  de  la  masse  soient  fondus  :  en  remuant 
alors  le  mélange,  le  reste  de  la  substance  doit  se  liquéfier.  On 
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plouge  dans  le  liquide  un  thermomètre  gradué  en  cinquièmes 
de  degrés,  la  boule  étant  placée  au  milieu  des  acides  gras. 
Lorsque  les  acides  gras  commencent  à  cristalliser  sur  les  bords, 
on  remue  le  tout  et  Ton  observe  à  quelle  température  le  ther- 
momètre reste  fixe  pendant  environ  deux  minutes.  Cette  tem- 
pérature est  le  point  de  solidification. 

298.  —  Détermination  de  réchauffement  sulfurique^ 
d'après  Maumenè. 

On  introduit  50  gr.  de  matière  grasse  (fondue  si  c'est  néces- 
saire) dans  un  becherglas  d'une  contenance  de  100  ce.  et  de 
5  centimètres  de  diamètre.  On  le  place  dans  un  bain-marie 
porté  à  40 — 42*^.  On  laisse  alors  rapidement  couler  dans  la 
graisse,  en  remuant  vivement,  10  ce.  -d'acide  sulfiirique  con- 
tenant 95,6  p.  c.  d'acide  monohydraté  et  préalablement 
chauffé  à  40**.  On  se  sert  d'un  thermomètre  en  guise  d'agita- 
teur et  l'on  détermine  l'élévation  de  température  obtenue  dans 
ces  conditions. 

299-  —  Détermination  du  degré  d'acidité. 
Voir  Beurre  (n^  272).  ' 

300.  —  Détermination  de  V indice  de  saponification. 
Voir  Beurre  (n"  271,  e).- 

301 .  —  Détermination  de  Vtndice  de  Reichert-Meissl. 
Voir  Beurre  (271,  d), 

302.  —  Détermination  de  l'indice  d'iode^  selon  Hûbl. 

On  prépare  les  réactifs  ci-après  : 
Solution  de  25  gr.  d'iode  dans  500  ce.  d'alcool  ; 
Solution  de  30  gr.  de  bichlorure  de  mercure  dans  500  ce. 
d'alcool  ; 
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Solution  de  25  gr.  d'iiyposulfite  de  soude  dans  1,000  ce. 
d'eau  ; 

Solution  de  10  gr.  d'iodure  de  potassium  dans  100  ce. 
d'eau  ; 

Solution  aqueuse  de  bichromate  de  potasse,  renfermant 
3,874  gr.  de  ce  sel  par  litre  ; 

Solution  d'amidon  :  on  fait,  bouillir  pendant  5  minutes 
100  ce.  d'eau  avec  environ  1  gr.  d'amidon,  puis  on  étend 
d'eau  à  500  ce. 

On  détermine  le  titre  d'après  Volhard,  en  introduisant  dans 
un  ballon  10  ce.  de  solution  d'iodure  de  potassium  et 
20  ce.  de  la  solution  de  bichromate,  ajoutant  5  ce.  d'acide 
chlorhydrique  concentré  et  titrant  avec  la  solution  d'hypo- 
sulfite.  La  solution  de  bichromate  met  0,2  gr.  d'iode  en 
liberté. 

On  pèse  exactement,  dans  un  flacon  bouché  à  Témcri,  envi- 
ron 0,2  gr.  de  la  matière  grasse  à'  examiner,  si  l'on  a  affaire  à 
une  huile  siccative,  ou  0,3  à  0,5  gr.  s'il  s'agit  d'une  huile  non 
siccative  ou  de  graisse  solide. 

On  ajoute  10  ce.  de  chloroforme  et,  a^rès  dissolution  de  la 
matière  grasse,  20  ce.  de  la  solution  d'iode  et  20  ce.  de  la 
solution  de  bichlorure  de  mercure.  En  même  temps  on  déter- 
mine le  titre  du  mélange  des  deux  solutions  d'iode  et  de 
bichlorure  de  mercure  ;  on  fait  également  un  essai  à  blanc. 
Ce  dernier,  ainsi  que  l'essai  avec  l'huile,  est  laissé  au  repos 
pendant  quatre  heures  au  moins,  puis  on  ajoute  de  l'eau  et 
suffisamment  de  solution,  d'iodure  de  potassium  pour  qu'il  ne 
reste  pas  d'iodure  de  mercure  non  dissous.  On  détermine  alors 
la  quantité  d'iode  en  excès  au  moyen  de  la  solution  d'hypo- 
sulfite.  L'indice  d'iode  est  le  chiffre  indiquant  combien  pour 
cent  d'iode  est  absorbé  par  une  huile  ainsi  traitée. 

303.  —  Dosage  de  Veau. 
Voir  Beurre  (n°  270). 
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VIANDES,  CHARCUTERIES  ET  CONSERVES. 
304.  —  Définitions. 

Viandes  :  fibres  musculaires  des  animaux,  entremêlées 
d'éléments  nerveux,  tendineux,  graisseux  et  osseux. 

Conserves  de  viande  :  viandes  conservées  par  le  fumage,  le 
salage,  la  dessiccation,  la  cuisson,  une  réfrigération  suffisante 
ou  le  maintien  à  l'abri  de  l'air. 

Certaines  préparations,  telles  que  les  poudres  de  viande^ 
les  extraits  de  viande  et  les  peptmies,  rentrent  dans  la  même 
catégorie. 

Charcuteries  :  saucissons,  saucisses  au  foie,  boudins,  galan- 
tines, etc. 

306.  —  Appréciation. 

La  viande  et  ses  préparations  ne  peuvent  renfermer  des 
impuretés  nuisibles  à  la  santé,  telles  que  des  composés  métal- 
liques vénéneux,  des  médicaments  nuisibles,  des  ptomaïnes,  des 
matières  infectieuses,  des  parasites,  etc. 

On  peut  distinguer  la  viande  de  cheval  des  autres  espèces  de 
viande,  en  se  basant  sur  les  données  ci-après  : 

Graisse  de  chenal    Graisse  de  bœuf 

Pouvoir  réfringent  à  40*  (Zeiss)  51 — 59,         4;3 — 45 

Indice  d'iode  80—94  35—44 

Les  viandes  de  bœuf,  de  porc  et  de  mouton  ne  renferment  en 
général  pas  de  glycogène  et  elles  ne  renferment  que  peu  de 
glucose  (au  maximum  0,25  p.  c).  tandis  que  l'on  trouve  dans 
la  viande  de  cheval  de  0,5  à  1  p.  c.  de  glycogène  et  de  0,14 
à  0,42  p.  c.  de  glucose. 

L'enveloppe  des  saucisses  doit  être  intacte;  la  tranche  fraî- 
chement coupée  doit  avoir  une  consistance  et  une  couleur 
homogènes. 
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A  l'exception  des  saucisses  à  griller,  les  saucisses  renfer- 
mant plus  de  60  p.  c.  d*eau  doivent  être  considérées  comme 
une  marchandise  de  valeur  inférieure,  dont  la  vente  ne  doit 
pas  être  tolérée. 

306.  —  Recherche  de  la  viande  de  cheval. 

Dosage  du  glycogène,  d'après  Niebel.  —  On  chauffe,  au 
bain-marie,  50  gr.  de  viande  hachée  avec  200  ce.  de  lessive 
de  potasse  à  1  p.  c.  jusqu'à  dissolution  complète  de  la  viande. 
Après  refroidissement,  on  neutralise  la  liqueur  avec  de  l'acide 
chlorhvdrique  et  on  la  traite  alternativement  par  une  solution 
d'iodure  double  de  mercure  et  de  potassium  et  par  de  l'acide 
chlorhvdrique,  jusqu'à  précipitation  complète  de  l'albumine. 
On  filtre,  on  enlève  du  filtre  le  précipité  encore  humide,  on  le 
mélange  avec  de  l'eau  additionnée  de  quelques  gouttes  d'acide 
chlorhydrique  et  de  solution  d'iodure  de  mercure  et  de  potas- 
sium, et  l'on  filtre  à  nouveau.  Après  avoir  répété  plusieurs 
fois  cette  opération,  on  réunit  les  produits  de  ces  filtrations 
successives  et  l'on  ajoute  au  liquide  ainsi  obtenu  le  double  de 
son  volume  d'alcool  à  06  p.  c.  Le  glycogène  précipité  est 
recueilli  sur  un  filtre  et  dissous  dans  l'eau  chaude,  puis  l'on 
débarrasse  cette  solution  des  dernières  traces  d'albumine  par 
une  nouvelle  addition  d'acide  chlorhydrique  et  de  solution 
d'iodure  de  mercure;  on  filtre  encore  une  fois,  on  précipite  à 
nouveau  le  glycogène,  on  le  recueille  sur  un  filtre  taré,  on  le 
lave  à  l'alcool,  puis  à  l'éther,  on  sèche  à  110^  et  l'on  pèse. 

Dosage  du  glucose.  —  On  cuit  la  viande  dans  de  l'eau, 
on  précipite  les  matières  albuminoïdes  par  l'addition  d'une 
petite  quantité  d'acide  nitrique,  on  neutralise  et  on  dose  le 
glucose  dans  le  liquide  filtré. 

307.  —  Recherche  des  substances  conservatrices. 

a)  Borax  et  acide  borique.  —  On  fait  bouillir  50  à  100  gr. 
de  viande  finement  hâciiée  dans  la  même  quantité  d'eau. 
Après  refroidissement,  on  décante  la  solution  ainsi  obtenue, 
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on  la  traite  avec  10  ce.  d'acide  chlorliydrique  concentré,  on 
fait  bouillir  et  Ton  filtre.  Lorsqu'une  bande  de  papier  de  cur- 
cuma,  plongée  dans  le  liquide  filtré  et  sécliée  à  100*",  pr^nd 
une  coloration  rouge  brun  passant,  sous  l'action  d'un  alcali, 
au  vert  pouvant  aller  jusqu'au  bleu,  la  présence  d'acide  bori- 
que est  démontrée. 

b^  Acide  salicylique.  : —  On  fait  cuire  20  gr.  de  viande  dans 
40  ce.  d'une  solution  de  carbonate  de  soude  très  diluée.  Après 
quelques  instants,  on  décante  la  solution,  que  Ton  acidifie 
avec  de  l'acide  sulfurique  et  que  l'on  agite  ensuite  avec  de 
l'éther.  Le  résidu  d'évaporation  de  la  solution  étliérée  est 
redissous  dans  l'eau  et  essayé  avec  une  solution  très  diluée  de 
perclilorure  de  fer. 

.  c)  Sels  de  l'acide  sulfureux.  —  On  acidifie  50  gr.  de  viande 
9,Y^q  de  l'acide  pliospliorique,  on  ajoute  100  ce.  d'eau  et  Ton 
distille  dans  un  courant  d'acide  carbonique.  Le  liquide  distillé 
est  reçu  dans  une  solution  d'iode  N/lOO  additionnée  d'une 
petite  quantité  de  solution  d'amidon.  On  peut  aussi  essayer  le 
liquide  avec  du  chlorure  de  baryum  pour  rechercher  l'acide 
çulfurique. 

308.  —  Dosage  de  Veau. 

On  étale  environ  10  gr.  de  viande  hachée  dans  une  capsule 
plate  et  l'on  sèche  à  105°,  durant  trois  heures. 

309,  —  Recherche  et  dosage  de  V amidon 
dans  les  charcuteries. 

a)  Essai  qualitatif.  —  On  imbibe  de  teinture  d'iode  la  sur- 
face fraîchement  coupée  des  saucisses  cuites  et  froides.  S'il 
s'agit  de  saucisses  crues,  on  triture  un  peu  de  la  chair  à  sau- 
cisse avec  de  l'eau  chaude  et  on  laisse  se  séparer  l'eau,  que 
l'on  essaie  ensuite  avec  de  la  teinture  d'iode.  S'il  se  produit 
une  coloration  bleue,  on  procédera  à  un  examen  microsco- 
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pique  afin  de  déterminer  la  nature  de  la  matière  féculente 
ajoutée. 

b)  Détermination  quantitative^  d'après  Ambuhl.  —  Après 
avoir  reconnu  la  nature  de  la  fécule,  on  triture  2  gr.  de  chair 
à  saucisse  finement  hachée  avec  100  ce.  d'eau;  si  la  masse 
est  grossièrement  divisée,  on  en  prendra  10  gr.  que  l'on  trai- 
tera avec  500  ce.  d'eau.  On  fait  ensuite  bouillir  le  mélange 
pendant  dix  minutes  et  l'on  complète  le  volume  du  liquide  à 
200  ce.  ou  à  1,000  ce.  D'autre  part,  on  prépare  une  solution 
d'amidon  d'une  concentration  connue  (0,1  gr.  de  farine  dans 
500  ce.  d'eau),  que  l'on  fait  également  bouillir  pendant  dix 
minutes.  On  ajoute  alors  de  l'iode  aux  deux  liquides  ainsi 
obtenus  et  l'on  compare  la  coloration  bleue  des  deux  solu- 
tions. 


.   310.  —  Recherche  des  matières  colorantes. 

On  chauffe  au  bain-marie,  pendant  une  demi-heure  environ, 
10  gr.  de  la  chair  à  saucisse  avec  de  l'alcool  à  50  p.  c.  ;  on 
ajoute  alors  au  liquide  décanté  1  centimètre  carré  d'un  tissu 
de  laine  et  une  petite  quantité  de  bisulfate  de  potasse  et  l'on 
évapore  à  sec.  Si  la  laine  se  colore,  la  présence  d'une  matière 
colorante  dérivée  de  la  houille  est  démontrée. 

Pour  rechercher  la  cochenille  (carmin),  on  fait  macérer 
10  gr.  de  la  chair  à  saucisse  avec  de  l'alcool  ammoniacal. 
Ce  dernier  prend  une  colorati(»n  rouge  en  présence  de 
cochenille. 


311.  Recherche  des  altérations  (putréfaction). 

a)  Essai  avec  le  réactif  d'Eber  pour  la  recherche  de 
Vam^noniaque. 

On  mélange  1  partie  d'acide  chlorhydrique  avec  3  parties 
d'alcool  et  î  partie  d'éther.  On  verse  dans  un  tube  à  essai  un 
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peu  large  une  quantité  de  réactif  suffisante  pour  en  recouvrir 
le  fond  ;  puis,  après  avoir  agité  vivement  le  tube,  on  y  introduit 
un  morceau,  gros  comme  un  pois,  de  la  viande  à  examiner,  de 
sorte  qu'il  se  trouve  à  1  ou  2  centimètres  au-dessus  de  la 
surface  du  liquide.  Si  la  viande  est  en  putréfaction,  il  se 
produit  des  fumées  blanches. 

b)  Détermination  du  degré  d'acidité  de  la  graisse  (voir 
Beurre,  n^  272.) 


FARINES. 
312.  —  Définitions. 

Les  farines  sont  des  poudres  d'une  finesse  variable,  obtenues 
par  la  mouture,  selon  différents  procédés,  de  diverses  graines, 
mais  surtout  de  graines  de  céréales  ;  elles  sont  plus  ou  moins 
complètement  débarrassées  des  éléments  de  l'enveloppe  des 
graines. 

Les  matières  premières  employées  pour  fabriquer  les  farines 
sont  surtout  le  froment  et  le  seigle;  puis  viennent,  parmi  les 
céréales  :  l'orge,  l'avoine,  le  maïs  et  le  riz  ;  parmi  les  légumi- 
neuses :  les  pois,  les  haricots  et  les  lentilles;  enfin  le  sarrasin 
ou  blé  noir. 

313.  — Appréciation. 

Les  farines  de  bonne  qualité  doivent  être  sèches  au  toucher 
et  ne  pas  s'agglomérer  en  boules;  la  couleur  doit  correspondre 
à  la  finesse  et  à  la  qualité  du  produit.  Elles  doivent  présenter 
une  odeur  douce  et  fraîche,  et  ne  pas  avoir  une  saveur  acide 
ou  rance.  On  ne  peut  y  trouver  ni  débris  de  graines  étrangères 
à  leur  composition  (mauvaises  herbes),  ni  champignons  infé- 
rieurs, ni  insectes  parasites,  ni  impuretés  animales  ou  miné- 
rales. 
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La  composition  des  farines  de  froment  et  de  seigle  doit 
répondre  aux  exigences  suivantes  : 

Eau  :  maximum  18  p.  c. 

Cendres  dans  la  farine  de  froment  :  1,5  p.  c.  au  plus; 
—  —  seigle      :  2,0  p.  c.       — 

Sable  :  maximum  0,25  p.  c. 

Les  farines  ne  peuvent  pas  renfermer  de  particules  de 
métaux  toxiques,  tels  que  le  plomb  (provenant  de  meules 
réparées  au  moyen  de  ce  métal). 

On  ne  peut  y  trouver  qu'un  petit  nombre  de  grains  d'amidon 
gonflés,  fendillés  ou  creux. 

La  réaction  faiblement  acide  de  l'eau  dans  laquelle  on  a 
fait  macérer  les  farines  n'est  pas  un  signe  d'altération  de  ces 
dernières  ;  par  contre,  les  farines  fortement  acides  sont 
suspectes. 

Les  farines  destinées  à  la  panification  doivent  présenter  un 
pouvoir  panificateur  normal,  lequel  dépend  surtout  de  l'état 
et  de  la  qualité  du  gluten. 

314.  —  Analyse  microscopique. 

On  observera  la  forme  et  la  grosseur  relative  des  grains 
d'amidon,  ainsi  que  les  caractères  anatomiques  des  débris  de 
tissus  végétaux  qui  s'y  trouvent  disséminés. 


315.  —  Essai  par  le  chloroforme. 

On  introduit,  dans  un  tube  à  essai,  20  ce.  de  chloroforme, 
environ  2  ce.  de  farine  et  quelques  gouttes  d'eau.  On  agite  en 
avant  soin  de  fermer  le  tube  avec  le  pouce  et  on  laisse  reposer 
le  mélange.  La  farine  reste  en  suspension  dans  le  liquide, 
tandis  que  les  matières  minérales  ajoutées  tombent  au  fond  du 
tube  sous  forme  de  poudre  blanchâtre. 

Lorsque  ce  sédiment  est  en  quantité  notable,  on  le  sépare 
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par  décantetion  du  chloroforme  et  de  la  farine,  et  on  rexamine 
au  point  de  vue  de  la  présence  des  carbonates,  des  silicates  (m 
du  sulfate  de  baryum. 

316.  —  Dosage  de  Veau. 

On  étale  dans  une  capsule  plate  3  à  5  gr.  d'un  échantillon 
représentant  bien  la  composition  moyenne  de  la  farine  à 
examiner,  et  l'on  dessèche  jusqu'à  poids  constant  dans  l'étuvp 
à  glycérine. 

317.  —  Dosage  et  examen  des  matières  minérales. 

On  incinère  2  à  3  gr.  de  farine  dans  le  fourneau  à  moufle  et 
l'on  pèse. 

La  partie  des  cendres  qui  ne  se  dissout  pas  à  chaud  dans  de 
l'acide  chlorhydrique  renfermant  10  p.  c.  de  IICl,  doit  être 
considérée  comme  ibrniée  par  du  sable, 

Les  cendres  des  légumineuses  sont  hvgroscopiques,  con- 
tiennent beaucoup  de  chlorure  et  brunissent  le  papier  de 
curcuma. 

On  recherchera  aussi  dans  les  cendres  soit  les  substances 
minérales  ajoutées,  telles  que  la  craie,  le  gypse,  le  sj)ath 
pesant,  soit  les  produits  destinés  à  augmenter  le  pouvoir  pani- 
ficateur  de  la  farine,  tels  que  l'alun  et  le  sulfate  de  cuivre, 
soit  enfin  les  débris  provenant  des  meules. 

318.  —  Dosage  et  essai  du  gluten. 

On  sépare  d'abord  le  gluten  en  malaxant,  sous  un  mince 
filet  d'eau,  la  farine  contenue  dans  un  sac  de  toile,  et  l'on  pèse 
ensuite  la  masse  humide  qui  reste. 

L'aleuromètre  de  Boland  est  un  appareil  destiné  à  déter- 
miner la  qualité  du  gluten.  Cette  détermination  repose  sur 
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l'expansibilité  du  gluten  placé  dans  un  tube  dont  les  parois 
sont  huilées  et  que  l'on  chauffe  à  150<*  dans  un  bain  d'huile. 

319.  —  Dosage  des  principes  constituants. 

On  dose  rameV/on  d'après  la  méthode  de  Rupp,  en  chauffant, 
pendant  4  lieures,  2  à  3  gr.  de  farine  débarrassée  de  sa  matière 
grasse,  avçc  100  ce.  d'eau.  A  cet  effet,  on  introduit  le 
mélange  dans  un  flacon  à  pression  et  l'on  place  le  tout  dans 
un  bain  de  paraffine  porté  à  135 — 140®.  Après  refroidissement, 
on  filtre,  on  transforme  l'amidon  dissous  en  sucre  en  chauffant 
la  solution  avec  de  Tacide  chlorhydrique  et  l'on  dose,  par  la 
liqueur  de  Fehling,  le  sucre  contenu  dans  le  liquide  préalable- 
ment étendu  et  neutralisé. 

On  obtient  la  teneur  en  substances  protéiques  en  multipliant 
par  le  facteur  6,25  la  quantité  d'azote  trouvée  par  la  méthode 
de  Kjeldahl. 

320.  —  Recherche  des  graines  de  mauvaises  herbes 
et  des  végétaux  cryptogamiques. 

li'ergot  de  seigle,  la  nielle  des  blés,  l'ivraie,  la  vesce,  la 
carie  du  blé  (Tilletia  caries),  le  melampyrum  arvense,  toutes 
impuretés  qui  peuvent  se  rencontrer  dans  la  farine,  sont 
décelés  par  l'examen  microscopique  et  l'analyse  chimique. 

Essai  de  Vogel,  par  chauffage  avec  de  l'alcool  mélangé 
d'aide  chlorhydrique  ou  sulfurique.  —  On  agite,  b  une 
clialeur  modérée, 2  gr.de  farine  avec  10  ce. d'alcool  à  70  p.  c. 
renfermant  dans  100  parties  5  parties  d'acide  chlorhydrique 
concentré  (1,19). On  laisse  reposer  et  l'on  observe  la  coloration 
(kl  liquide  au-dessus  du  dépôt.  Avec  de  la  farine  de  froment 
ou  de  seigle,  le  liquide  reste  complètement  blanc;  une  teneur 
do  5  p.  c.  en  farine  de  nielle  le  colore  en  jaune  orangé  et  une 
proportion  de  5  à  10  p.  c.  de  farine  de  vesce  lui  donne  une 
teinte  rouge  rosée.  Une  quantité  plus  forte  de  ces  impuretés 
provoque  une  coloration  violette;  Tergot  de  seigle  (5  p.  c.) 
produit  une  teinte  rose  chair. 
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Recherche  du  seigle  ergoté^  par  la  réaction  de  Hoffmann. 
—  On  fait  macérer,  pendant  5  à  0  heures,  10  gr.  de  farine  dans 
un  mélange  de  20  gr.  d'éther  et  de  10  gouttes  d'acide  sulfu- 
rique  dilué  (1  +4).  On  filtre  et  on  lave  à  l'éther  jusqu'à  ce  que 
l'on  ait  recueilli  20  oc  de  liquide  filtré.  Ce  dernier  est  addi- 
tionné de  10  à  15  gouttes  d'une  solution  saturée  à  froid  de 
bicarbonate  de  solide,  puis  on  agite  vigoureusement  le  mélange. 
La  présence  de  seigle  ergoté  se  manifeste  par  la  production 
d'une  coloration  violette.  Pette  métiiode  permet  de  reconnaître 
avec  certitude  une  proportion  de  0,01  p.  c.  d'ergot  de  seigle. 

321.  —  Recherche  de  Valun, 

a)  Au  moyen  de  la  teinture  de  campêche.  —  On  fait 
macérer  5  gr.  de  bois  de  campêche  dans  100  ce.  d'alcool 
à  96  p.  c.  et  on  filtre  le  liquide.  On  remplit  un  tube  à  essai 
jusqu'au  tiers  avec  de  la  farine,  que  l'on  humecte  avec  un 
.  peu  d'eau  ;  on  ajoute  quelques  ce.  d'alcool  et  quelques 
gouttes  de  teinture  de  campêche  fraîchement  préparée,  on 
secoue  vivement  le  tout,  puis  on  achève  de  remplir  le  tube 
avec  une  solution  saturée  de  chlorure  de  sodium,  en  aj^ant 
soin  de  ne  plus  agiter.  La  présence  d'alun  (0,05  à  0,1  p.  c.) 
se  traduit  par  une  coloration  bleue  ;  si  la  proportion  d'alun 
n'est  que  de  0,01  p.  c,  il  se  produit  encore  une  coloration 
violette. 

,  b)  Par  la  réaction  de  Valizarine,  —  On  humecte  0,25  à 
0,50  gr.  de  farine  avec  quelques  gouttes  d'une  solution  alcoo- 
lique d'alizarine  à  1  p.  c  puis  on  ajoute  quelques  gouttes 
d'eau  et  l'on  chauffe  au  bain-marie  :  si  la  farine  renferme  de 
l'alun,  elle  prend  une  coloration  rouge,  qui  se  manifeste 
encore  avec  une  proportion  d'alun  de  0,05  à  0,1  p.  c. 

322.  —  Recherche  des  altérations, 

a)  Examen  organoleptique  :  humidité,  présence  de  gru- 
meaux, odeur  de  moisi,  amertume,  goût  douceâtre,  coloration 
anormale,  impuretés  d'origine  animale; 
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6)  Examen  microscopique  :  grains  d'amidon  désagrégés 
provenant  de  graines  déjà  germées,  moisissures  et  bactéries  ; 

c)  Réactions  chimiques  :  augmentation  de  la  quantité  de 
matière  soluble,  état  du  gluten. 


PAIN. 
323.  —  Définition. 

Le  pain  est  le  produit  de  la  cuisson  d'une  pâte  obtenue  par 
pétrissage  de  la  farine  avec  de  l'eau  et  préalablement  soumise 
à  Tinfluence  de  substances  capables  de  la  faire  lever,  telles  que 
la  levure,  la  pâte  aigrie  ou  des  mélanges  de  corps  chimiques 
dégageant  des  gaz  par  la  chaleur  (poudres  à  cuire). 

On  distingue  difterentes  variétés  de  pain,  suivant  la  nature 
de  la  farine  et  le  mode  de  préparation  employés.  Citons  entre 
autres  le  pain  blanc,  le  pain  noir,  le  pain  de  Graham,  le 
pain  de  seigle,  le  pain  au  lait,  les  petits  pains  blancs,  les 
biscuits,  etc. 

324.  —  Appréciation. 

La  proportion  d'eau  contenue  dans  le  pain  frais  ne  peut  pas 
dépasser  40  p.  c 

Le  pain  très  humide  et  celui  qui  ne  devient  pas  rassis  au 
bout  d'un  laps  de  temps  convenable,  sont  suspects  d'être  addi- 
tionnés de  fécule  de  pomme  de  terre. 

La  quantité  de  cendres,  déduction  faite  du  chlorure  de 
sodium,  ne  peut  pas  dépasser  2,5  p.  c. 

Tout  pain  qui  est  souillé  par  des  moisissures,  qui  présente 
une  consistance  coriace,  ou  qui  s'étire  comme  du  caoutchouc 
avant  de  se  rompre,  doit  être  considéré  comme  impropre  à  la 
consommation  • 
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326.  —  Analyse. 

Elle  comporte,  outre  le  dosage  de  Teau  et  le  dosage  des 
cendres,  la  recherche  du  seigle  ergoté,  des  débris  de  graines 
de  mauvaises  herbes,  des  substances  destinées  à  augmenter  le 
poids  du  pain,  enfin  des  matières  nuisibles  à  la  santé,  ajoutées 
dans  le  but  d'augmenter  le  pouvoir  panificateur  de  la  farine  : 
sulfate  de  cuivre,  sulfate  de  zinc  et  alun. 


PATES  ALIMENTAIRES. 
326.  —  Définitions. 

Sous  ce  titre,  on  comprend  les  macaronis,  les  nouilles  et 
les  préparations  destinées  à  certains  potages  (vermicelles, 
lettres,  étoiles). 

Ces  produits  sont  préparés  à  l'aide  de  semoules  de  froment 
riches  en  gluten. 

En  ajoutant  des  œufs  à  la  pâte,  on  obtient  les  pâtes  aux 
œufs. 

327.  —  Appréciation  et  procédés  d'analyse. 

Les  produits  de  bonne  qualité  doivent  être  exclusivement 
fabriqués  avec  de  la  semoule  de  froment  renfermant  10  à 
14  p.  c.  de  substances  azotées. 

Les  pâtes  ne  peuvent  pas  présenter  un  goût  acide  ou  de 
moisi  ;  l'eau  de  cuisson  doit  être  à  peine  acide. 

La  coloration  artificielle  des  pâtes  no  doit  pas  être  tolérée. 
On  recherche  la  matière  colorante  ajoutée,  en  extrayant  cette 
dernière  à  l'aide  d'alcool  chaud  dilué  et  en  observant  ensuite 
l'action  des  acides  et  des  alcalis  sur  le  liquide  alcoolique. 
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I 

Pour  déceler  les  matières  colorantes  dérivées  de  la  houille,  il 
est  bon  de  faire  un  essai  de  teinture. 

La  preuve  que  les  pâtes  aux  œufs  renferment  réellement 
des  œufs  peut  être  faite,  non  seulement  par  la  constatation  de 
Tabsence  de  colorant  artificiel,  mais  encore  par  le  dosage  de 
l'azote  et  de  la  matière  grasse,  ainsi  que  par  la  détermination 
(lu  pouvoir  réfringent  de  l'extrait  éthéré,  ou  encore  par  le 
dosage  dé  l'acide  phosphorique  dans  ce  même  extrait. 


FARINES  LACTEES. 

328.  —  Définition. 

Ce  sont  des  préparations  composées  d'un  mélange  desséché 
de  lait  et  de  farine  de  céréales  ou  de  légumineuses,  et  dont  on 
a  cherché,  par  un  procédé  quelconque,  à  rendre  l'amidon 
aussi  soluble  que  possible. 

329.  —  Appréciation. 

Les  farines  lactées  doivent  avoir  le  goût  agréable,  un  peu 
douceâtre,  d'un  produit  frais  et  ne  pas  renfermer  de  moisis- 
sures encore  capables  de  se  développer.  Le  but  de  ces  pré- 
parations étant  de  servir  d'aliments  aux  nourissons,  leurs 
constituants  doivent  tous  se  trouver  sous  la  forme  la  plus 
assimilable,  et  la  proportion  relative  de  chacun  d'eux  doit  se 
rapprocher  le  plus  possible  de  celle  des  composants  du  lait 
maternel. 

Teneur  maximum  en  eau  :  7  p.  c.  ;  —  en  sucre  :  40  p.  c. 

Teneur  minimum  en  matière  grasse  :  4  p.  c. 

La  matière  grasse  doit  provenir  exclusivement  du  lait  et 
n'être  ni  rance,  ni  acide.  La  majeure  partie  des  matières 
albuminoïdes  doit  aussi  provenir  du  lait. 
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La  proportion  des  hydrates  de  carbone  solubles,  com- 
parée à  celle  des  hydrates  insolubles,  doit  être  aussi  forte  que 
possible.  Il  ne  peut  y  avoir  que  des  traces  de  cellulose. 

Les  farines  lactées  doivent  être  stérilisées  si  possible  et 
livrées  au  commerce  dans  un  emballage  convenable. 


POIVRE. 

330.  —  Définitions. 

Poivre  noir  :  fruit  incomplètement  mûri  et  séché  du  poi- 
vrier (Piper  nigrum  L). 

Poivre  blanc  :  fruit  mûr,  sec  et  débarrassé  de  sa  coque. 

331.  —  Appréciation. 

La  présence  de  petites  quantités  de  grabeaux  de  poivre  dans 
le  poivre  blanc,  et  de  pédoncules  de  poivre  dans  le  poivre 
noir,  est  tolérée. 

Données  analytiques  : 

Poivre  noir.         Poivre  blanc. 

Cendres Maxim.       6,5  p.  c.     3.5  p.  c. 

Partie  des  cendres  inso- 
luble à  chaud  dans 
l'acide  chlorhydriqae 
à  10  p.  c.  de  ilCl.     .  »  2       >         1         » 

Cellulose >  30       »         7         » 

Substances  saccharifia- 
bles,  calculées  en  glu- 
cose   Miniin.      40       )►       55         » 

Eau »  12  à  15  p.  c. 

Les  falsifications  du  poivre  entier  sont  rares  et  facilement 
reconnaissables. 
Les  matières  habituellement  employées  pour  la  falsifica- 
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tion  du  poivre  sont  :  les  coques  de  poivre,  les  farines  de 
céréales,  les  grignons  (noyaux)  d'olives,  la  poudre  d'amande 
de  palmier,  la  poudre  d'écorces  et  certaines  substances  miné- 
rales. On  peut  encore'  citer  le  pain,  la  farine  de  gland,  la 
poudre  de  noyau  de  datte,  la  sciure  de  bois,  les  graines  de 
paradis  (maniguette),  etc. 

332.  —  Examen  microscopique, 

La  poudre  d'amande  de  palmier  est  reconnaissable  aux 
débris  irréguliers  de  l'endosperme,  dont  les  cellules  à  parois 
épaisses,  garnies  de  grands  pores  arrondis,  restent  incolores 
ou  prennent  tout  au  plus  une  coloration  jaune  par  l'addition 
de  teinture  d'iode. 

Les  grignons  d'olives  sont  caractérisés  par  leurs  cellules 
pierreuses,  grandes  et  incolores  (jamais  jaunes)  formant  des 
amas  en  forme  de  petits  mamelons. 

333.  —  Analyse  chimique. 

Ijorsque  l'analyse  microscopique  a  décelé  la  présence  de 
coques  de  poivre  ou  de  grignons  d'olives,  on  peut  en  déter- 
miner approximativement  la  quantité  en  faisant  un  dosage  de 
cellulose  d'après  la  méthode  de  Kônig. 

Pour  cela,  on  introduit  3  gr.  de  la  substance  dans  un  ballon 
de  Kjedahl,  on  ajoute  300  ce.  de  glycérine  (1,230)  et  4  gr. 
d'acide  sulfurique  concentré,  et  l'on  porte  à  TébuUition  pen- 
dant line  heure.  On  laisse  refroidir  à  80'',  on  dilue  avec 
250  gr.  d'eau  chaude,  on  filtre  à  travers  un  tampon  d'amiante, 
on  lave  d'abord  avec  300  à  400  ce.  d'eau  chaude,  puis  avec 
50  ce.  d'alcool  chaud  et,  finalement,  avec  de  l'éther  alcoo- 
lique juqu'à  ce  que  le  liquide  filtré  passe  incolore.  Le  résidu 
restant  sur  lé  filtre  est  desséché,  pesé,  calciné  et  pesé  à  nou- 
veau. La  diftérence  des  deux  pesées  donne  la  quantité  de  cellu- 
lose exempte  de  cendres. 
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Lorsqu'il  s'agit  d'amandes  de  palmier,  on  détermine,  s'il  y 
a  lieu,  la  quantité  dô  substances  sacchat^flables. 

Il  va  sans  dire  que  ces  dosages  n'ont  aucune  utilité  lorsqu'il 
y  a  en  même  temps  .addition  d'amidon  et  des  produits  sus- 
nommés.   . 

Les  grignons  d'olives  ne  renferment  pas  plus  de  1,2  p.  c. 
de  maiicre  azotée,  tandis  que  le  poivre  en  contient  de  10  à 
13,7  p.  c;  il  est  donc  évident  qu'un  dosage  de  Vazote  pourra 
être  de  quelque  utilité  dans  la  recherclie  de  cette  falsifi- 
cation. 

On  pourra,  au  besoin,  afin  d'être  encore  mieux  renseigné, 
faire  un  dosage  de  Idijnpérine  ou  encore  déterminer  V extrait 
alcoolique. 


PIMENT. 

334.  —  Le  piment  (piment  ou  poivre  de  la  Jamaïque)  est 
le  fruit,  desséché  et  non  parvenu  à  maturité  complète,  d'une 
myrtacée  (Pimenta  acris  Wriglit). 

Teneur  maximum  en  cendres  :  6  p.  c. 

Portion  des  cendres  insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlor- 
hydrique  à  10  p.  c.  de  HCl.  :  0,5  p.  c. 

Les  substances  employées  pour  la  falsification  de  la  poudre 
de  piment  sont  à  peu  près  les  mêmes  que  celles  qui  ont  été 
mentionnées  pour  le  poivre  ;  nous  devons  cependant  ajouter 
à  cette'  liste  les  griffes  (pédoncules)  de  girofle  et  le  bois  de 
santal  râpé. 


PIMENT  ROUGE. 

335.  —  Définition, 

Le  piment  rouge  (piment  des  jardins,  poivre  d'Kspagne,  de 
Cayenne,  etc.)  est  constitué  par  le  fruit  mûr  de  plusieurs 
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espèces  de  plantes  herbacées  du  genre  Capsicmn  et,  en  parti- 
culier, du  Capsicum  annuum  L. 

La  poudre  du  piment  rouge  est  préparée  au  moyen  des 
fruits  plus  ou  moins  débarrassés  de  leurs  graines. 

336.  —  Appréciation. 

Les  cendres  doivent  être  d'un  blanc  pur  et  ne  pas  dépasser 
une  proportion  de  5  p.  c. 

La  partie  des  cendres  insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlor- 
hydrique  à  10  p.  c.  de  HCl  ne  peut  pas  être  supérieure  à 
0.5  p.  c. 

Extrait  alcoolique  :  minimum  25  p.  c. 

Les  principales  substances  ajoutées  dans  un  but  d'adultéra- 
tion sont  :  le  bois  de  santal,  le  curcuma,  la  farine  de  tourteaux 
et  de  céréales,  certaines  matières  minérales,  etc. 

337.  —  Examen  microscopique. 

Le  piment  rouge  ne  renferme  que  peu  d'amidon,  lequel  se 
présente  sous  forme  de  très  petits  grains;  il  n'y  a  pas  de  cel- 
lules pierreuses,  exception  faite  des  cellules  épidermiques 
particulières  que  l'on  rencontre  dans  l'enveloppe  dos  graines. 
Tous  les  éléments  du  fruit  sont  parsemés  de  gouttelettes  hui- 
leuses rouges. 

338.  Analyse  chimique. 
On  détermine,  s'il  y  a  lieu,  V extrait  alcoolique* 


MUSqADE. 

339.  —  La  noix  de  muscade  est  l'amande  dossécliée,  géné- 
ralement roulée  dans  la  chaux,  de  la  graine  du  muscadier 
(Myristica  fragrans,  Ilouttuyn).  Elle  se  trouvé  toujours  entière 
dans  le  commerce. 
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Teneur  maximum  en  cendres  :  5  p.  c. 
Partie  des  cendres  insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlorhy- 
drique  à  10  p.  c.  de  HCl  :  0,5  p.  c.  au  plus. 

Les  noix  de  muscades  ji^âtées,  ainsi  que  celles  qui  sont  fabri- 
quées de  toutes  pièces  avec  un  mélange  de  poudre  de  noix  de 
muscade,  de  farine,  d'argile  et  de  beurre  de  muscade,  sont 
aisément  reconnaissables. 


MACIS. 

340,  —  On  désigne  sous  le  nom  de  macis  l'arille  desséché 
qui  enveloppe  incomplètement  la  noix  de  muscade. 

Les  cendres  ne  peuvent  pas  dépasser  la  proportion  de  2p.c., 
dont  la  partie  insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlorhydrique  à 
10  p.  c.  de  IICl  s'élèvera  au  plus  à  0.5  p.  c. 

Le  dosage  de  l'huile  essentielle  et  de  l'huile  grasse  permet, 
le  cas  échéant,  de  constater  si  la  substance  a  été  totalement 
ou  partiellement  privée  de  ses  principes  aromatiques. 

Les  substances,  aisément  reconnaissables  du  reste,  qui 
servent  à  la  falsifier,  sont  le  curcuma  et  le  macis  de  Bombay. 


MOUTARDE. 
341.  —  Définition. 

La  moutarde  est  constituée  surtout  par  les  semences  réduites 
en  poudre  de  la  moutarde  noire  (Sinapis  nigra  L.)  'et  aussi  de 
la  moutarde  blanche  (Sinapis  alba  L.). 

La  moutarde  de  table  est  préparée  avec  de  la  poudre  de 
moutarde  délayée  dans  du  vinaigre  et  additionnée  de  cer- 
taines épices  et  de  sel  ou  de  sucre. 
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342.  —  Appréciation. 

La  moutarde  en  poudre  ne  peut  pas  donner  plus  de  5  p.  c. 
de  cendres. 

La  teneur  en  essence  varie  entre  1  et  2  p.  c. 

Les  falsifications  consistent  à  mélanger  la  moutarde  avec  de 
la  farine  de  céréales  ou  de  semences  d'autres  crucifères,  en 
particulier  avec  celles  de  diverses  espèces  du  genre  Brassica. 
On  l'additionne  aussi  de  substances  minérales.  ,0n  se  sert  de 
curcurna  comme  colorant. 

343.  ' —  Examen  microscopique. 

Il  permet  de  reconnaître  facilement  les  falsifications  ;  excep- 
tion doit  être  faite,  cependant,  en  ce  qui  concerne  l'adultéra- 
tion par  addition  de  semences  de  crucifères  d'espèces  voisines; 
la  présence  de  ces  dernières  est  difficile  à  déceler. 

La  moutarde  ne  renferme  pas  de  fécule. 

344.  —  Analyse  chimique. 

Pour  doser  V essence,  doser  le  soufre  total  contenu  dans  la 
substance;  en  déduire  le  soufre  provenant  des  sulfates; 
multiplier  le  reste  par  le  facteur  2,72. 


VANILLE. 

346.  —  Définition. 

Fruit  (gousse)  incomplètement  mûr  et  desséché  du  vanillier 
(Vanilla  planifolia,  Andrews). 

12 
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346.  —  Appréciation. 

La  teneur  en  vanilline  doit  s'élever,  au  minimum,  à  2  p.  c- 

Eau  :  20à28p.  c. 

Cendres  :  5  p.  c.  au  maximum. 

Falsifications  :  on  badigeonne  la  vanille  épuisée  avec  du 
baume  de  Pérou  et  on  la  saupoudre  ensuite  d'acide  benzoïque 
en  petits  cristaux. 


.  GIROFLE. 
347.  —  Définition. 

w  I 

Bouton  floral  mûr,  desséché  et  renfermant  encore  toute  son 
huile  essentielle,  du  giroflier  (Cars'ophyllus  aromaticus  L.). 

348.  —  Appréciation. 

La  présence  d'une  proportion  de  5  p.  c.  de  pédoncules  dans 
la  poudre  de  clous  de  girofle  est  tolérée. 

Les  cendres  ne  peuvent  pas  dépasser  une  teneur  de  7  p.  c, 
et  la  partie  de  celles-ci  insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlorhy- 
drique  à  10  p.  c.  de  HCl  ne  peut  pas  être  supérieure  à  1  p.  c. 

Huile  essentielle  ;  10  p.  c.  au  minimum.  La  quantité  d'es- 
sence varie,  en  général,  entre  12  et  1 G  p.  c. 

Les  clous  de  girofle  doivent  otre  intacts,  de  couleur  bnm 
foncé,  composés  du  calice  et  de  la  corolle,  cette  dernière  for- 
mant sur  les  étamines  et  le  pistil  une  petite  calotte.  Sous  la 
pression  de  l'ongle,  on  doit  pouvoir  faire  suinter  un  peu  d'huile 
essentielle. 

La  poudre  de  clous  de  girofle  est  falsifiée  avec  la  poudre  de 
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clous  de  girofle  épuisés,  la  poudre  de  pédoncules  de  fleurs, 
ou  encore  avec  du  piment  pulvérisé.  On  emploie  aussi  dans  le 
même  but  la  farine  grillée,  la  poudre  de  bois  brun  et  des 
substances  d'origine  minérale. 

349.  —  Examen  tnicroscopique. 

Les  clous  de  girofle  ne  renferment  pas  d'amidon  et,  à  part 
quelques  fibres  libériennes,  pas  de  cellules  pierreuses. 

Les  pédoncules  de  girofle  et  le  piment  sont  donc  immédiate- 
ment reconnaissables  à  leurs  cellules  pierreuses.  L'addition 
de  ces  deux  dernières  substances,  ainsi  que  celle  de  mères  ou 
anthofles  de  girofle,  peut  être  encore  décelée  grâce  aux  grains 
d'amidon  caractéristiques  qui  s'y  trouvent. 

360.  —  Analyse  chimique. 

Parfois  on  devra  faire  un  dosage  de  Vhuile  essentielle. 

On  mélange  10  à  20  gr.  avec  une  solution  composée  de 
parties  égales  d'eau  et  de  salicylate  de  soude.  On  introduit 
le  mélange  dans  une  cornue  tubulée  de  200  ce.  dont  le  tube  est 
recourbé,  en  son  milieu,  presque  à  angle  droit.  On  distille 
dans  un  courant  de  vapeur  d'eau  jusqu'à  ce  qu'il  ne  passe  plus 
d'huile.  On  sature  le  liquide  distillé  avec  du  chlorure  de 
sodium  et  on  l'agite  avec  de  Téther.  La  solution  éthérée  de 
Thuile  essentielle  est  mise  en  contact  pendant  4  jours  avec 
20  gr.  de  chlorure  de  calcium  fondu,  puis  on  décante  la 
solution  éthérée  et  on  en  sépare  l'essence  par  distillation  à  30**. 


SAFRAN. 
35t.  —  Définition. 
Stigmates  desséchés  du  Crocus  sativus  L. 
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352.  —  Appréciation. 

On  tolère  la  présence  d'une  petite  quantité  de  styles  de 
safran. 

Teneur  en  cendres:  8  p.  c.  au  plus;  partie  des  cendres 
insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlorhydrique  à  10  p.  c.  de 
HCI  :  0,5  au  maximum. 

La  quantité  d'eau  ne  peut  pas  dépasser  16  p.  c. 

Pour  recolorer  le  safran  épuisé,  on  emploie  les  fleurs  de 
carthame,  le  bois  de  santal,  le  bois  de  campéche  et  surtout 
les  matières  colorantes  dérivées  du  goudron. 

Parmi  les  substances  employées  à  alourdir  le  safran,  on 
peut  citer  les  matières  minérales  solubles  ou  insolubles,  que 
l'on  fixe  sur  le  safran  en  humectant  ce  dernier  avec  du  miel, 
du  sirop,  de  la  glycérine  ou  une  huile  grasse. 

Les  fleurs  de  souci  ou  de  carthame,  le  bois  de  santal,  les 
stigmates  de  maïs,  les  fibres  musculaires,  etc.,  sei-vent,  après 
qu'on  leur  a  donné  la  coloration  voulue,  à  falsifier  et  à  imiter 
le  safran. 

353.  —  Examen  microscopique. 

On  examine  le  safran  en  poudre  sous  une  couche  d'huile  de. 
vaseline  ou  d'huile  d'olive.  Le  safran  pur  a  une  coloration 
orange  foncé  bien  égale.  Le  safran  épuisé,  ainsi  que  celui  qui 
contient  des  parties  de  styles,  présente  de  nombreux  fragments 
jaune  clair. 

On  fait  un  autre  essai  en  laissant  couler,  sur  le  bord  du 
couvre-objet,  un  peu  d'acide  sulfurique  concentré  ;  on  obsene 
alors,  à  un  faible  grossissement,  le  liquide  acide  en  mouve- 
ment: si  le  safran  est  pur,  il  se  forme  de  petits  courants  colo- 
rés en  bleu  foncé  et  passant  au  bout  d'un  instant  au  violet.  La 
plupart  des  matières  colorantes  dérivées  de  l'aniline,  ainsi 
que  les  fleurs  de  carthame,  peuvent  être  reconnues  de  la 
sorte. 


SAFRAN,   CANNBLLE.    —  SUISSE.  181 

Une  troisième  prise  d'essai  est  traitée  par  une  solution  de 
chloral  hydraté,  afin  de  la  rendre  plus  transparente,  puis 
débarrassée  de  sa  matière  colorante  par  un  lavage  abondant 
à  l'eau  et  enfin  examinée  à  un  fort  grossissement.  Les  fleurs 
de  souci  et  de  carthame  se  reconnaissent  à  leurs  grains  de 
pollen.  De  plus,  la  fleur  de  souci  se  distingue  par  les  poils 
multicellulaires  de  ses  pétales;  la  fleur  de  carthame,  par  ses 
canaux  résinifères. 


364.  —  Analyse  chimique. 

La  valeur  marchande  du  produit  examiné  peut  être  déter- 
minée en  comparant  50  ce.  d'un  macéré  aqueux  de  safran 
à  1  :  1,000,  avec  une  couche  d'égale  épaisseur  d'une  solution 
de  bichromate  de  potasse. 


CANNELLE. 

366.    —  Définition. 

Ecorce  desséchée,  plus  ou  moins  débarrassée  de  sa  couche 
épidermique  et  renfermant  encore  toute  son  essence,  des 
diverses  espèces  de  cannelliers  (principalement  du  Cinnamo- 
num  Ceylanicum  Breyne  et  du  G.  cassia  Blume). 


366.  —  Appréciation* 

Les  cendres  doivent  être  d'un  blanc  grisâtre  et  ne  pas 
dépasser  une  proportion  de  T  p.  c,  dont  la  partie  insoluble  à 
chaud  dans  l'acide  chlorliydrique  à  10  p.  c.  de  HCl  s'élèvera 
au  plus  à  2  p.  c.  du  poids  de  la  substance. 

La  cannelle  de  bonne  qualité  ne  renferme  pas  plus  de  5  p.c. 
de  cendres. 
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Extrait  alcoolique  :  minimum,  18  p.  c. 
Huile  essentielle  :  1  p.  c.  au  moins. 

Les  principales  substances  dont  on  se  sert  pour  falsifier  la 
cannelle  sont  les  poudres  d'écorces  étrangères  et  la  caaneUe 
épuisée. 

357.  —  Examen  microscopique. 

Les  débris  de  cannelle  renferment  de  nombreux  morceaux 
d'écorce.  auxquels  adhère  encore  Tépiderme  fendillé  e£  garni 
de  poils  courts.  Les  copeaux  des  déchets  de  cannelle  de  Ceylan 
sont  encore  pourvus  à  leur  partie  intérieure  des  éléments  du 
bois.  On  doit  donc  tenir  compte  de  la  présence  de  ces  éléments. 

Lorsque  la  cannelle  a  été  débarrassée  de  son  essence  par 
distillation  à  la  vapeur  d'eau,  les  grains  d'amidon  sont  défor- 
més ou  désagrégés.  Parfois  l'jmile  essentielle  est  extraite  par 
l'alcool. 

358.  —  Analyse  chimique. 

Pour  déterminer  Vextrait  alcoolique,  on  épuise  la  substance 
par  de  l'alcool  à  00  p.  c.  en  volume  ;  on  pèse  l'écorce  épuisée, 
puis  dessécliée  dans  l'étuve  à  eau. 

Pour  le  dosage  de  Vessence,  voir  Girofle  (n**  350). 


GINGEMBRE. 


359.  —  Le  gingembre  est  le  rhizome  desséché,  tantôt 
pourvu,  tantôt  débarrassé  de  son  écorce,  d'une  herbe  vivace, 
le  Zingiber  officinale  Roscœ. 

Le  gingembre  décortiqué  et,  en  particulier,  les  produits 
avariés  sont  souvent  frottés  avec  du  plâtre  ou  de  la  craie. 
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La  teneur  ea  cendres  ne  peut  pas  être  supérieure  à8  p.  c.  ; 
la  partie  des  cendres  insoluble  à  chaud  dans  l'acide  chlor- 
hydrique  à  10  p.  c.  de  HCl,  doit  former  au  plus  3  p.  c.  de  la 
substance. 

Pour  falsifier  le  gingembre,  on  se  sert  surtout  de  fécule, 
de  farines  de 'céréales,  de  grignons  d'olives. 


VIN. 


360.  —  Définition. 

Boisson  obtenue  par  la  fermentation  alcoolique  du  jus  de 
raisin  frais,  sans  aucune  addition. 

361 .  —  Appréciation. 

Les  vins  rouges  dont  la  teneur  en  extrait  (déduction  faite 
du  sucre)  est  inférieure  à  15  gr.  par  litre,  les  vins  blancs  chez 
lesquels  cette  teneur  reste  en  dessous  de  14  gr.,  ainsi  que 
ceux  dont  l'extrait,  diminué  du  sucre  et  des  acides  fixes,  est 
inférieur  à  10  gr.,  doivent  être  considérés  comme  falsifiés, 
tant  qu'il  n'est  pas  établi  que  des  vins  naturels  de  la  même 
région  et  de  la  même  année  de  récolte  renferment  aussi  peu 
d'extrait. 

Les  ynatières  minérales  d'un  vin  forment  ordinairement  à 
peu  près  10  p.  c.  de  l'extrait  dont  on  a  déduit  le  sucre.  Les 
vins  qui  renferment  moins  de  1,4  gr.  de  cendres  doivent 
être  considérés  comme  falsifiés,  à  moins  qu'il  ne  soit  reconnu 
que  des  vins  naturels  de  la  môme  région  et  de  la  même  année 
de  récolte  contiennent  aussi  peu  de  matières  minérales. 

Le  nombre  obtenu  en  faisant  la  somme  de  la  teneur  alcoo- 
lique centésimale  en   volume   el   de  V acidité  exprimée   en 
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grammes  d'acide  sulfurique  par  litre,  n'est  généralement  pas 
inférieur  à  13  pour  les  vins  rouges  bien  traités  et  à  12  ])our 
les  vins  blancs.  Une  somme  alcool-acide  plus  faible  permet  de 
conclure  à  une  addition  d'eau,  ou,  suivant  le  cas,  à  la  p('»tioti- 
sation  ou  à  la  gallisation  (chaptalisation)  du  vin. 

Le  rapport  entre  la^juantité  de  glycérine  et  celle  de  V alcool 
varie,  en  général,  pour  les  vins  secs,  entre  7  et  14  parties  de 
glycérine  pour  100  parties  en  poids  d'alcool. 

Doivent  être  considérés  comme  falsifiés  par  excès  de  plâ- 
trage, les  vins  renfermant  une  quantité  de  sulfate  corres})on- 
dant  à  plus  de  0,92  gr.  d'anhydride  sulfurique,  soit  2  gr.  de 
sulfate  neutre  de  potasse  par  litre. 

La  teneur  en  acide  sulfureux  total  (acide  sulfureux  libre  ou 
combiné)  ne  doit  pas  dépasser  200  mgr.  par  litre,  et  celle  en 
en  acide  sulfureux  libre  20  mgr.  par  litre. 

Les  vins  qui  contiennent  plus  de  2  gr.  iVacides  volatih  par 
litre  et  qui  présentent  en  même  temps  une  odeur  et  une  saveur 
parfaitement  perceptibles  de  vin  piqué,  doivent  être  considérés 
comme  vins  altérés.  Ceux  qui  ont  un  goût  de  piqué,  alors 
même  qu'ils  renferment  moins  de  2  gr.  d'acide  acétique  par 
litre,  doivent  être  désignés  comme  ayant  une  tendance  à  se 
piquer.  Les  vins  ayant  plus  de  2  gr.  d'acidité  volatile  par  litre, 
sans  cependant  présenter  le  goût  et  l'odeur  de  vin  altéré  par  la 
fermentation  acétique,  doivent  être  considérés  comme  une 
marchandise  anormale. 

Les  vins  colorés  ou  décolorés  artificiellement  doivent  être 
considérés  comme  falsifiés. 

A  l'exception  de  l'acide  sulfureux,  aucune  substance  con- 
servatrice (acide  salicylique,  acide  borique,  etc.)  nepeutêtro 
ajoutée  au  vin. 

De  même,  l'emploi  de  succédanés  des  sucres  (saccharine, 
dulcine  et  produits  analogues)  ne  doit  pas  être  toléré. 

Les  vins  vendus  comme  boisson  ne  peuvent  avoir  subi  la 
fermentation  acétique  ou  lactique,  ni  être  atteints  de  la  mala- 
die de  la  graisse,  de  l'amertume,  de  la  tourne,  de  la  pousse, 
du  brunissement,  du  noircissement,  ni  enfin  présenter  d'autres 
altérations. 
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362.  —  Détermination  du  poids  spécifique. 
A  IS"",  à  Taide  d'un  picnomètre  ou  d'un  aréomètre. 

363.  —  Dosage  de  Valcool. 

a)  On  prend  100  ce.  de  vin  à  If)*^,  que  l'on  distille  jusqu'à 
ce  que  le  vin  soit  réduit  au  tiers  de  son  volume .  On  porte  à 
100  ce,  à  15**,  au  moyen  d'eau  distillée,  le  volume  du 
liquide  distillé*  on  en  détermine  ensuite,  à  l'aide  du  picno- 
mètre, le  poids  spécifique  à  15%  dont  on  déduit  la  teneur  en 
alcool  en  faisant  usage  d'une  table  spéciale. 

b)  Pour  déterminer  approximativement  la  richesse  alcoo- 
lique du  vin,  on  se  servira  avantageusement  de  l'ébuUiomètre 
de  Salleron. 

364.  —  Dosage  de  Vextrait. 

a)  Dosage  indirect.  —  On  obtient  la  teneur  E.  en  extrait  au 
moyen  de  la  formule  : 

E  =  (S— S*)x  2400 

dans  laquelle  S  représente  le  poids  spécifique  du  vin  et  S^  la 
densité. du  liquide  distillé  avant  servi  au  dosage  der  l'alcool. 
On  peut  aussi  prendre  la  densité  X  du  liquide  obtenu  en 
étendant  à  100  ce.  avec  de  l'eau  distillée  le  résidu  du  vin 
restant  après  la  distillation  de  l'alcool.  Des  tables  spéciales 
donnent  la  correspondance  en  extrait. 

b)  Dosage  direct,  —  On  évapore  50  ce.  de  vin,  mesurés  à 
15**,  dans  une  capsule  dite  normale,  sur  un  bain-marie  bouil- 
lant (sur  un  cercle  de  6  centimètres  de  diamètre  intérieur), 
jusqu'à  ce  que  le  résidu  ne  puisse  plus  couler.  On  place  alors 
ce  résidu  pendant  2  1/2  heures  dans  l'étuve  à  eau,  puis  on 
le  pèse  après  l'avoir  laissé  refroidir  dans  un  exsiccateur. 

L'extrait  qui  reste  dans  la  capsule  ne  doit  pas  peser  plus  de 
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1,5  gr.  ;  aussi,  lorsqu'il  s'agira  d'examiner  des  vins  riches  en 
extrait,  devra-t-on  réduire,  dans  une  proportion  déterminée 
parles  résultats  obtenus  par  voie  indirecte,  le  volume  de  vin 
à  évaporer. 

Les  rapports  d'analyse  ne  doivent  mentionner  que  les  résul- 
tats obtenus  par  voie  directe. 

366.  —  Dosage  des  matières  minérales. 

On  carbonise  d'abord  Textrait,  puis  on  le  calcine  dans  le 
four  à  moufle;  si  c'est  nécessaire,  où  traite  le  résidu  charbon- 
neux avec  de  l'eau. 

366.  —  Dosage  de  Validité  totale. 

On  titre  le  vin  avec  la  solution  N/10  de  soude  ou  de  potasse 
en  se  servant  de  papier  de  tournesol  comme  indicateur.  On 
calcule  le  résultat  en  acide  tartrique. 

367.  —  Essai  préliminaire  de  V acidité  volatile. 

On  ajoute  2  gouttes  de  solution  de  phénolphtaléine  à  20  ce. 
du  liquide  distillé  ayant  servi  pour  le  dosage  de  ralcool  et 
l'on  titre  Tacidité  du  mélange  avec  la  soude  N/10. 

Si  la  neutralisation  du  liquide  exige  plus  de' 3  ce.  de  la 
solution  alcaline,  on  procède  au  dosage  des  acides  volatils 
(voir  ci  après;  n^  374). 

368.  —  Essai  préliminaire  des  sulfates. 

On  titre  20  ce.  de  vin  avec  une  solution  de  chlorure  de 
barv^um' renfermant  5,609  gr.  de  chlorure  de  barv^um  cristal- 
lisé et  10  ce.  d'acide  chlorhydrique  concentré  par  litre.  10  ce. 
de  cette  solution  précipitent  une  quantité  de  sulfate  corres- 
pondant à  2  gr.  de  K.SO^  par  litre. 
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369.  —  Recherche  des  colorants  étrangers. 

Recherche  préHininaîre  des  colorants  ièrivês  de  la  houille. 
—  a)  Plonger,  pendant  4  heures,  dans  20  ce.  de  vin,  une 
bande  longue  de  5  centimètres  et  large  de  1  centimètre  de 
membrane  de  vessie,  bien  dégraissée.  Lajprésence  de  couleurs 
dérivées  de  la  houille  se  traduit  par  une  coloration  rouge  vif 
de  la  membrane,  tandis  que  la  matière  colorante  naturelle 
du  vin  ne  la  colore  que  faiblement  en  rouge  violacé. 

b)  Agiter  avec  de  la  nitrobenzine  :  le  vin  ne  peut  pas  aban- 
donner de  matière  colorante  à  ce  dissolvant. 

Recherche  préliminaire  spéciale  des  couleurs  de  la  rosa- 
m7m^  (fuchsine,  etc.). 

a)  On  mélange  20  ce.  de  vin  avec  10  ce.  d'acétate  de 
plomb  et  l'on  filtre.  Le  liquide  filtré  est  agité  avec  un  peu 
d'alcool  amylique.  La  présence  des  colorants  de  la  rosaniline 
se  révèle  par  la  coloration  en  rouge  de  l'alcool  amylique. 

b)  On  traite  par  l'éther  le  vin  alcalinisé  par  l'ammoniaque. 
On  sépare  l'éther  et  on  le  laisse  évaporer  dans  une  capsule  de 
porcelaine  avec  un  peu  d'acide  acétique.  Le  résidu  est  coloré 
en  rouge  par  les  couleurs  de  rosaniline. 

Recherche  préliminaire  spéciale  des  fuchsines  sulfoconju- 
guèes  et  des  couleurs  azoïques. 

a)  On  agite  un  mélange  composé  de  10  ce.  de  vin  et  10  ce. 
d'une  solution  saturée  à  froid  de  bichlorure  de  mercure;  on 
ajoute  1  ce.  de  lessive  de  potasse  (p.  spéc.  1,27),  on  agite  à 
nouveau  et  on  filtre  à  travers  un  filtre  sec.  Le  liquide  filtré  est 
traité  par  l'acide  acétique  :  la  formation  d'une  coloration  rouge 
indique  la  présence  d'un  des  colorants  ci-dessus. 

b)  On  fait  bouillir  un  peu  de  laine  blanche  dans  le  vin 
additionné  d'une  petite  quantité  de  bisulfate  de  potasse.  Si  le 
vin  renferme  les  colorants  en  question,  la  laine  se  teindra  en 
rouge  et  conservera  cette  couleur  même  après  avoir  été  bouil- 
lie dans  l'eau. 
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Pour  des  recherclies  plus  détaillées,  voir  Wtndisch,  Die 
Chemische  Untersuchung  des  WeineSy  1896,  page  155. 

Recherche  de  la  coloration  avec  des  baies  de  phi/tolac{xi. 
—  D'après  le  procédé  de  Hilger  et  Mai. 

370.  —  Dosage  du  sucre  interverti. 

On  doit  au  préalable,  si  c'est  nécessaire,  diluer  le  vin  de 
telle  sorte  qu'il  ne  renferme  pas  plus  de  1  p.  c.  de  sucre  inter- 
verti. 

On  prend  50  ce.  de  vin  ou  de  sa  dilution,  que  l'on  neutra- 
lise par  la  soucie  caustique;  on  réduit  par  évaporation  le 
liquide  au  tiers  du  volume  primitif  et  l'on  porte  le  volume 
à  50  ce.  avec  de  Teau  distillée.  Le  liquide  est  ensuite  décoloré 
d'après  le  procédé  indiqué  pour  les  vins  doux. 

On  dose  le  sucre  dans  cette  solution  par  Je  procédé  d'AUihn. 

371.  —  Dosage  du  sucre  de  canne. 
Voir  Vins  doux,  n"  392. 

372.   —  Recherche  du  glucose. 

Voir  Windisch,  Untersuchung:  des  Weines,  pages  lOU 
et  117. 

373.  —  Polarisation. 
Voir  Windischy  pages  98  et  105. 

374.  —  Dosage  des  acides  volatils. 

On  distille  50  ce.  de  vin  dans  un  courant  de  vapeur  d'eau, 
en  se  servant  de  l'appareil  deLandmann,  jusqu'à  ce  que  les 
dernières  parties  distillées  no  présentent  plus  de  réaction 
acide.  On  détermine  l'acidité  du  liquide  distillé  et  l'on  calcule 
le  résultat  en  acide  acétique. 
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375.  —  Dosage  de  Vacide  sulfureux. 

Dans  l'analyse  des  vins  blancs,  on  doit  toujours  doser  sépa- 
rément l'acide  sulfureux  libre  et  l'acùde  sulfureux  total,  d'après 
la  méthode  de  Ripper.  On  peut  aussi  employer  ce  procédé  pour 
les  vins  rosés,  mais  il. n'est  pas  applicable  aux  vins  rouges  ni 
aux  vins  doux.  Dans  ces  derniers,  on  ne  peut  doser  que 
l'acide  sulfureux  total,  par  distillation  et  gravimétrie. 

Méthode  de  Ripper.  —  a)  Acide  sulfureux  libre.  —  On 
introduit,  dans  un  matras  d'environ  100  ce.  de  capacité,  à  col 
suffisamment  large,  50  ce.  de  vin,  que  l'on  fait  couler  d'une 
pipette  dont  l'extrémité  est  maintenue  très  près  du  fond.  On 
ajoute  5  ce.  d'acide  sulfurique  dilué  (25  p.  c.  en  volume)  et 
un  peu  de  solution  d'amidon.  On  introduit  ensuite,  à  l'aide 
d'une  burette  graduée,  en  opérant  aussi  rapidement  que  pos- 
sible et  en  agitant  fréquemment,  de  la  solution  N/50  d'iode. 
On  interrompt  l'addition  d'iode  dès  que  la  coloration  bleue 
persiste  pendant  quelques  instants.  On  obtient  la  teneur  du 
vin  en  milligrammes  d'acide  sulfureux  libre  par  litre,  en  mul- 
tipliant par  le  facteur  12,8  le  nombre  de  ce.  de  solution 
d'iode  employés. 

6)  Acide  sulfureux  total.  —  On  introduit,  dans  un  ballon 
d'une  contenance  d'environ  200  ce,  25  ce.  de  lessive  de 
potasse  (contenant  5(>  gr.  de  potasse  caustique  par  litre)  et 
50  ce.  de  vin.  Pendant  l'introduction  de  ce  dernier,  l'extré- 
mité de  la  pipette  doit  constamment  plonger  dans  la  solution 
alcaline.  On  laisse  agir  la  potasse  sur  le  vin  pendant  quinze 
minutes,  puis  on  ajoute  10  ce.  d'acide  sulfurique  dilué  (25  p.  c. 
en  volume)  et  un  peu  de  solution  d'amidon  ;  après  quoi  l'on 
titre  avec  l'iode  N/50,  comme  on  vient  de  l'indiquer. 

Méthode  par  distillation  et  gravimétrie. —  On  traite,  dans 
un  ballon  de  400  ce,  100  ce.  de  vin  avec  5  ce.  d'acide  phos- 
pliorique;  on  distille  dans  un  courant  d'acide  carbonique, 
jusqu'à  ce  que  la  moitié  du  liquide  ait  passé,  en  ayant  soin 
de  recueillir  le  liquide  distillé  dans  un  tube  de  Péligot  conte- 
nant 50  ce.  d'une  solution  d'iode  composée  de  5  gr.  d'iode  et 
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7,5  gr.  (l'iodure  de  potassium  dans  1  litre  d'eau.  La  distilla- 
tion terminée,  on  acidifie  le  liquide  distillé  avec  de  l'acide 
clilorhydrique,  on  chasse  l'iode  en  excès  par  ébuUition  du 
liquide  et  on  précipite  par  le  chlorure  de  barjiim.  On  recueille 
et  on  pèse  le  sulfate  de  baryum. 

376.  —  Dosage  du  tartre  et  de  Vacide  tartrûfue. 

On  évapore  un  mélange  de  5î)  ce.  de  vin  et  de  sable  quan- 
zeux  jusqu'à  ce  que  le  vin  ait  pris  la  consistance  d'un  sirop 
peu  épais.  On  fait  passer  ce  résidu  dans  un  ballon,  à  l'aide 
d'alcool  à  95  p.  c.  ;  on  ajoute  de  l'alcool  pour  porter  le  volume 
à  100  ce.  et  on  laisse  reposer  4  heures.  On  filtre,  on  lave  le 
résidu  avec  de  l'alcool,  jusqu'à  ce  que  celui-ci  ne  présente 
plus  de  réaction  acide.  On  épuise  ensuite,  avec  de  Teau 
chaude,  le  résidu  restant  sur  le  filtre  et  l'on  titre  la  solution 
obtenue  avec  une  solution  alcaline  N/lO.  On  calcule  le  résul- 
tat en  bitartrate  de  potasse. 

On  élimine,  par  distillation,  l'alcool  des  liquides  filtrés;  on 
ajoute  au  résidu  0,5  ce.  d'une  solution  à  20  p.  c.  d'acétate  de 
potasse  acidifiée  par  l'acide  acétique,  du  sable  siliceux  et 
100  ce.  d'alcool.  On  termine  cette  seconde  série  d'opérations 
comme  la  première.  Le  résultat  est  calculé  en  acide  tartrique. 

377.  —  Dosage  d'autres  acides  organiques  {acides  malique, 
succinique  et  citrique). 

Voir  Windischy  Untersuchung  des  Weines,  page  181. 

378.  —  Dosage  de  la  glycérine. 

On  évapore,  jusqu'à  ce  que  le  volume  soit  réduit  à  environ 
10  ce,  100  ce.  de  vin  auxquels  on  a  ajouté  l  gr.  de  sable 
siliceux.  On  ajoute  au  résidu  autant  de  fois  2  ce.  de  lait  de 
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chaux  à  40  p.  c  qu'il  y  a  de  grammes  d'extrait  dans  le  vin, 
et  l'on  évapore  le  tout  presque  complètement  à  sec. 

On  triture  la  matière  sèche  avec  de  l'alcool  à  95  p.  c,  puis 
on  épuise  la  masse  par  petites  fractions  et  à  chaud  avec  envi- 
ron 95  ce.  d'alcool.  On  recueille  les  portions  de  liquide  ainsi 
obtenues  dans  un  ballon  jaugé  de  100  ce.  que  l'on  remplit 
ensuite  avec  de  l'alcool  jusqu'au  trait  de  jauge. 

On  filtre  le  liquide,  on  prend  90  ce.  du  produit  de  cette 
filtration  que  l'on  évapore  presque  à  sec  ;  on  reprend  le  résidu 
avec  de  l'alcool  absolu  et  on  le  lave  jusqu'à  ce  que  le  volume 
du  liquide  de  lavage  atteigne  15  ce.  ;  on  y  ajoute,  à  trois 
reprises,  chaque  fois  7,5  ce.  d'éther  en  agitant  après  chaque 
addition. 

Lorsque  la  solution  est  devenue  claire,  on  la  transvase  dans 
un  récipient  taré  en  avant  soin  de  rincer  le  vase  primitif  avec 
5  ce.  d'éther  alcoolisé  et  l'on  fait  évaporer  le  liquide  sur  un 
bain-raarie,  dont  l'eau  ne  doit  pas  bouillir.  On  dessèche  fina- 
lement le  résidu  pendant  une  heure  dans  l'étuve  à  eau  et  l'on 
pèse. 

Les  vins  renfermant  plus  de  2  p.  c.  de  sucre  sont  traités 
comme  les  vins  doux. 

379.  —  Dosage  du  tannin. 

Ce  dosage  doit  être  effectué  d'après  le  procédé  Neubauer. 
On  peut  déterminer  approximativement  la  quantité  de  tan- 
nin par  la  méthode  de  Nessler  et  Barth. 

380.  —  Dosage  de  V azote. 

On  évapore  50  ce.  de  vin  dans  un  ballon  à  fond  rond  et  l'on 
dose  l'azote  dans  le  résidu,  par  la  méthode  de  Kjeldalil. 

381.  —  Dosage  des  sulfates. 

On  dose  les  sulfates  par  voie  gravimétriquo,  à  l'état  de 
sulfate  de  baryum,  en  acidifiant  le  vin  avec  de  Tacide  chlor- 
hydrique. 
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Lorsqu'il  s'agit  crun  vin  rouge  très  foncé,  on  fait  la  déter- 
mination des  sulfates  dans  les  cendres. 

382.  —  Dosage  des  chlorures. 

On  neutralise  un  volume  connu  de  vin  avec  une  solution 
de  carbonate  de  soude;  on  évapore  à  sec,  on  carbonise  le 
résidu  et  on  épuise  la  masse  charl»onneuse  par  de  l'eau  chaude. 

On  peut  alors  doser  gravimétriquement  le  chlore  dans  le 
liquide  filtré. 

Le  dosaj^-e  peut  aussi  se  faire  par  voie  volumétrique.  On 
ajoute  à  la  solution  des  chlorures,  acidifiée  par  l'acide 
nitrique,  un  excès  de  solution  N/10  de  nitrate  d'argent.  Ou 
détermine  l'excès  de  la  solution  argentique  à  l'aide  d'une 
solution  N'IO  de  sulfocyanure  de  potassium  ou  d'ammonium. 
On  se  sert  comme  indicateur  de  la  solution  d'un  sel  ferrique, 
en  employant  la  méthode  d'essai  par  gouttes. 

383.  —  Dosage  des  phosphates. 

a)  Par  voie  gravimé trique.  —  On  dissout  dans  de  l'acide 
nitrique  les  cendres  provenant  de  50  ce.  de  vin,  on  filtre  la 
solution  et  on  la  traite  avec  25  ce.  de  solution  de  molybdate 
d'ammoniaque  (150  gr.  de  molybdate  d'ammoniaque  dissous 
dans  une  quantité  d'ammoniaque  à  1  p.  c.  suffisante  pour  faire 
1  litre  de  solution)  et  25  ce.  d'acide  nitrique  (p.  spéc.  1,2).  On 
chauJBFe  le  mélange  au  bain-marie  pendant  une  demi-heure  et 
l'on  recueille  sur  un  filtre  le  précipité  formé  ;  on  lave  ce  der- 
nier avec  une  solution  de  nitrate  d'ammoniaque  à  10  p.  c, 
puis  on  le  redissout  à  chaud  dans  de  l'ammoniaque  et  on  lavo 
le  filtre  avec  de  l'ammoniaque  diluée  (1  :  3  Vol.).  On  neutra- 
lise le  liquide  filtré  par  l'acide  chlorhydrique  jusqu'à  ce  que 
le  précipité  formé  ne  se  redissolve  que  lentement.  On  précipite 
l'acide  phosphorique  par  addition  de  0  ce.  de  mixture  magnt'- 
sienne  et  d'un  volume  d'ammoniaque  égal  au  tiers  (Ui  volume 
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du  liquide  traité.  Après  avoir  laissé  reposer  le  tout  pendant 
quatre  heures,  on  rassemble  le  précipité  sur  un  filtre,  on  le 
lave  et,  enfin,  on  le  calcine  au  chalumeau. 

On  prépare  la  mixture  magnésienne  en  dissolvant  68  gr.  de 
ciilorure  de  magnésium  et  165  gr.  de  chlorure  d'ammonium 
dans  de  l'eau,  en  ajoutant  ensuite  260  ce.  d'ammoniaque 
(p.  spéc.  0,96)  et  en  portant  le  volume  à  1  litre  avec  de  l'eau. 

b)  Par  voie  volumètrique.  —  On  dissout  les  cendres*  prove- 
nant de  50  ce.  de  vin  dans  environ  3  ce.  d'acide  nitrique  nor- 
mal, on  fait  passer  le  tout  dans  un  petit  ballon  à  l'aide  de  30  à 
40  ce.  d'eau,  on  ajoute  5  ce.  d'une  solution  renfermant 
10  p.  c.  d'acétate  de  soude  et  3  p.  c.  d'acide  acétique  et  l'on 
porte  âl'ébullition.  On  titre  ensuite  ce  liquide  avec  une  solu- 
tion de  nitrate  d'urane.  On  arrête  la  titration  lorsque,  dans 
l'essai  par  gouttes,  il  se  produit  une  coloration  brunâtre  avec 
le  ferrocyanure^  de  potassium. 

Là  solution  d'urane  doit  être  amenée  au  titre  voulu  (1  ce.  = 
0,005  gr.  P2O5)  à  l'aide  d'une  solution  de  phosphate  de 
soude. 

384-  —  Recherche  des  substances  conservatrices. 

a)  Acide  salicylique.  —  On  agite  50  ce.  de  vin,  additionnés 
de  5  gouttes  d'acide  sulfurique  dilué,  avec  50  ce.  d'un  mélange 
à  parties  égales  d'éther  sulfurique  et  d'étlier  de  pétrole.  On 
sépare  et  on  évapore  la  solution  éthérée  et,  avant  que  les 
dernières  traces  d'éther  aient  disparu,  on  essaie  le  résidu  avec 
une  solution  aqueuse  de  perchlorure  de  fer. 

6)  Acide  bortqite.  —  On  dissout  les  cendres  dans  de  l'acide 
chlorhydrique  dilué  et  l'on  effectue  Tessai  comme  il  est  décrit 
au  chapitre  Substances  conservatrices. 

c)  Fluor.  —  Voir  ci-après,  au  chapitre  Bière. 

385.  —  Recherche  de  la  gomme  et  de  la  deœtrine. 
Voir  Windisch^  Untersuchung  des  Weines,  page  144. 
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386.  —  Recherche  des  succédanés  des  sucres. 

Saccharine.  —  On  fait  un  essai  préliminaire,  lequel  consiste 
à  goûter  le  résidu  de  l'évaporation  de  l'extrait  éthéré. 

La  reclierche  et  le  dosage  sont  effectués  d'après  le  procédé 
de  Spath. 

387.  —  Examen  microscopique. 

Les  vins  troubles  doivent  être  soumis  à  l'examen  microsco- 
pique. 

Pour  les  maladies  des  vins,  voir  le  travail  de  Kehlhofer 
{Schireizerische  WochenschHft,  1895,  p.  174). 


VINS  DOUX. 
388.  —  Définitions. 

On  désigne  sous  le  nom  de  vins  doux,  tous  les  vins  qui  ren- 
ferment plus  de  50  gr.  de  sucre  par  litre. 

Les  divers  modes  do  préparation  de  ces  vins  permettent  de 
les  classer  en  trois  catégories  : 

a)  Vins  doux  par  co72cenf ration,  —  Ces  vins  sont  préparés 
soit  avec  le  moût  do  raisins  flétris  sur  le  cep  ou  séchés  au 
soleil,  soit  en  concentrant  le  moût  ordinaire  par  évaporation 
au  feu. 

b)  Vins  doux  alcoolisés.  —  On  obtient  ces  vins  en  empê- 
chant la  fermentation  du  moût  par  une  addition  d'alcool. 

c)  Vins  doux  par  addition  de  sucre.  —  Ils  sont  fabriqués 
en  ajoutant  du  sucre  au  vin  ordinaire  ou  au  moût.  A  ce  groupe 
viennent  s'ajouter  les  vins  doux  préparés  avec  des  raisins  secs 
(raisins  de  Corintlie). 

En  général,  les  vins  doux  désignés  sous  les  lettres  a  et  c 
sont  encore  additionnés  d'une  petite  quantité  d'alcool. 
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389.  —  Appréciation. 

Le  vin  doit  être  limpide,  ne  pas  contenir  de  levure  et  ne 
pas  présenter  à  l'examen  macroscopic^ue  ou  microscopique  des 
sig-Ties  d'altération  ou  de  maladie. 

Un  vin  doux  obtenu  par  concentration  doit  avoir,  après 
déduction  du  sucre,  au  moins  25  gr.  d'extrait  par  litre  ;  les 
vins  doux  de  Hongrie,  35  gr. 

La  teneur  en  acide  phospliorique  d'un  vin  doux  concentré 
ne  doit  pas  être  inférieure  à  0,3  gr.  par  litre  ;  un  vin  doux  de 
Honfrrie  ne  doit  pas  en  renfermer  moins  de  0,55  gr. 

Dans  ces  mêmes  vins,  le  sucre  restant  doit  renfermer  une 
plus  forte  proportion  de  lévulose  que  de  dextrose. 

Les  prescriptions  relatives  à  la  teneur  des  vins  doux  en 
sulfate  de  potasse,  acide  sulfureux,  acidité  volatile,  substances 
conservatrices  et  édulcorantes,  sont  les  mêmes  que  celles  qui 
ont  été  indiquées  pour  les  vins  secs. 

390.  —  Dosage  de  Vextrait. 

On  ne  peut  employer  que  la  méthode  indirecte. 

On  détermine  le  poids  spécifique  du  vin  débarrassé  de  son 
alcool,  au  moyen  de  la  formule  :  X  =  1  +  S  —  Si,  dans 
laquelle  S  représente  le  poids  spécifique  du  vin  et  Si  celui  du 
liquide  distillé  avant  serv^i  au  dosage  de  l'alcool.  De  la  valeur 
de  X,  on  déduit,  au  moyen  d'une  table,  la  quantité  d'extrait. 

On  contrôle  l'exactitude  du  poids  spécifique  X,  en  détermi- 
nant directement  la  densité  du  vin  dont  on. a  chassé  l'alcool 
et  que  l'on  a  ensuite  ramené  au  volume  primitif  avec  de 
Teau. 

391.  —  Dosage  des  matières  minérales. 

On  incinère  25  ce.  de  vin.  Il  faut  avoir  soin  de  traiter  avec 
de  l'eau  le  charbon  obtenu. 
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392.  —  Polarisation  et  dosage  du  sucre. 

a)  On  neutralise  50  ce.  de  vin,  on  évapore  au  bain-marie 
jusqu'à  réduction  au  tiers  du  volume.  On  rétablit  avec  de  l'eau 
le  volume  primitif,  on  traite  par  le  sous-acétate  de  plomb,  on 
élimine  le  plomb  en  excès  par  le  carbonate  de  soude  et  l'on 
examine  au  polarimctre. 

b)  On  évapore  comme  ci-dessus  50  ce.  de  vin,  mais  sans 
neutralisation  préalable;  on  fait  passer  le  liquide  dans  un 
petit  ballon  ;  on  ajoute  2  ce.  d'acide  ehlorhydrique  à  10  p.  c. 
de  HCl  et  l'on  chauffe  le  tout  pendant  15  minutes  à  une  tem- 
pérature de  05*  à  70'\  On  alcalinise  alors  faiblement  le  liquide 
à  l'aide  de  soude  caustique  et  l'on  porto  le  volume  à  50  ce. 
Après  traitement  à  l'acétate  de  plomb  et  au  carbonate  de 
soude,  la  liqueur  est  observée  au  polarimètre. 

c)  Suivant  les  résultats  de  la  détermination  polarimétrique, 
on  emploiera  pour  le  dosa{?e  du  sucre  les  solutions  obtenues 
par  les  méthodes  a  et  6  ou  seulement  par  la  première  de  cel- 
les-ci (a).  Ces  solutions  doivent  être  diluées  de  manière  à  ren- 
fermer au  plus  1  p.  c.  de  sucre.  On  dose  le  sucre  d'après  la 
méthode  d'Allihn  (Voir  Sacre). 

Le  dosage  du  dextrose  et  du  lévulose,  lorsqu'ils  se  trouvent 
simultanément  dans  le  vin,  s'effectue  d'après  les  méthodes 
de  Kjeldahl  ou  de  Soxhlet-Sachse,  en  suivant  les  indications 
de  Barth. 

393.  —  Dosage  de  V acide  sulfurettx. 

On  peut,  à  titre  d'essai  préliminaire,  pratiquer  l'essai  par 
distillation  du  vin  additionné  d'acide  phosphorique  et  réception 
du  distillât  dans  une  solution  neutre  de  nitrate  d'argent. 

On  dose  l'acide  sulfureux  comme  il  a  été  indiqué  pour  les 
vins  rouges  (n""  375). 

394.  —  Dosage  du  tartre. 

On  opère  sur  le  vin  débarrassé  de  son  sucre  par  fermenta- 
tion . 


VINS  DOUX,    VERJÏOUTH.    —   SUISSE.  197 

395.  —  Dosage  de  la  glycérine  - 

On  fait  subir  au  vin  un  traitement  préalable.  Ce  traitement 
consiste  à  évaporer,  au  bain-marie,  50  ce.  de  ce  vin  additionné 
de  1  gr.  de  sable  siliceux;  on  y  ajoute  de  petites  quantités  de 
lait  fie  chaux,  jusqu'à  ce  que  la  teinte  de  la  masse,  devenue 
d'abord  plus  foncée,  se  soit  changée  en  une  teinte  plus  claire 
et  que  le  mélange  ait  pris  la  consistance  d'une  bouillie  semi- 
liquide  ayant  une  réaction  alcaline.  De  plus,  le  mélange  doit 
avoir  une  odeur  de  lessive  persistant  malgré  un  chauffage  pro- 
longré  et  une  agitation  continuelle.  On  laisse  refroidir  et  l'on 
ajoute  peu  à  peu  à  la  masse  100  ce.  d'alcool  à  90  p.  c.  en 
volume.  On  fihre  la  solution,  on  lave  à  l'alcool  le  résidu  inso- 
luble et  l'on  évapore  les  liquides  alcooliques  filtrés.  On  fait 
subir  alors  au  résidu  de  l'évaporation,  encore  humide,  le  trai- 
tement déjà  indiqué  pour  les  vins  ordinaires. 

396.  —  Dosage  des  sulfates. 
On  opère  sur  les  cendres  du  vin  et  non  sur  le  vin  lui-même. 

397.  —  Dosage  de  Vadde'phosphoriqy^e- 

Les  vins  riches  en  sucre  sont  soumis  à  la  fermentation  par 
addition  d'une  petite  quantité  de  levure.  On  calcine  les  cendres 
avec  du  salpêtre  et  du  carbonate  de  soude. 

Les  autres  opérations  à  effectuer  sont  les  mêmes  que  celles 
indiquées  pour  le  vin  ordinaire. 

VKRMOUTH. 

398 Le  vermouth  est  la  boisson  obtenue  par  la  macé- 
ration de   certaines  plantes   aromatiques  dans  du  vin.  Les 
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vermouths  sont  parfois  sucres  avec  du  sucre  de  canne.  L'addi- 
tion d'acide  tartrique  est  toloroe. 

L'analyse  du  vermouth  doit  être  faite  comme  celle  du  vin, 
et,  s'il  V  a  lieu,  comme  celle  des  vins  doux. 


VINS  MOUSSEUX. 

399.  —  On  comprend  sons  ce  nom  les  vins  contenant  une 
forte  proportion  d'acide  carbonique  libre. 

On  fabrique  ces  vins  soit  en  laissant  fermenter,  dans  des 
bouteilles,  le  vin  tire  sur  lie  et  additionné  de  sucre  (procéda'* 
français),  .soit  en  introduisant  artificiellement  de  l'acide  <*ar- 
bonique  dans  le  vin.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  on  ajoute  au  vin 
du  sirop  de  sucre. 

On  doit  exiger  que  la  matière  première  d'un  vin  mousseux 
soit  constituée  par  du  vin  et  que  le  produit  ne  renferme  pas  dp 
substances  nuisibles  à  la  santé.  Sur  ces  derniers  points,  les 
exigences  sont  les  mêmes  que  celles  qui  ont  été  indiquées 
pour  le  vin. 

Les  vins  à  analyser  devront  être  préalablement  débarrassas 
de  leur  acide  carbonique  par  le  procédé  employé  pour  enlever 
l'acide  carbonique  de  la  bière.  A  part  cette  opération  préli- 
minaire, les  méthodes  d'analyse  de  ces  produits  sont  les 
mêmes  que  celles  du  vin  ou,  lorsque  le  vin  renferme  plus  de 
5  p.  c.  de  sucre,  que  celles  appliquées  à  l'analyse  des  vins 
doux. 


VINS  DE  FRUITS,  CIDRES. 
400.  —  Définitions. 

Vins  de  fruits  :  boissons  obtenues  par  la  fermentation 
alcoolique  du  jus  de  fruits  frais, 

Cid'-es  :  produits  provenant  du  jus  de  fruits  à  pépins 
(pommes,  poires). 
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401.  —  Appréciation. 

Pour  qu'un  cidre  puisse  être  considère  comme  véritable,  il 
faut  que  le  jus  fermenté  n'ait  subi  aucune  addition  (même 
d'eau  ou  de  sucre). 

La  composition  des  cidres  purs  se  maintient  ordinairement 
entre  les  limites  ci-dessous  : 

Alcool 4  —  8     p.  c.  en  volume. 

Extrait(sans  le  sucre)      20  —  30   gr.  par  litre, 
('endres     ....     2,5  —  3,5  gr.       — 
Acidité  totale.     .     .        4 — 10    gr.       — 

Lorsque  d'autres  genres  de  cidres  (petit  cidre,  cidre  par 
diffusion)  ont  une  teneur  en  alcool  inférieure  à  3  p.  c.  en 
volume  et  renferment  moins  de  15  gr.  d'extrait  par  litre,  ils  ne 
doivent  pas  être  considérés  comme  des  cidres  normaux. 

Dans  la  fabrication  des  vins  de  fruits  à  noyaux  et  des  vins 
de  baies  (vins  de  raisin  de  mars,  de  groseille,  de  myrtille, 
de  framboise,  etc.),  le  jus  de  ces  fruits  doit  être  additionné 
d'eau  et  do  sucre.  On  devra  donc  tenir  compte  de  ce  fait  dans 
l'appréciation  de  ces  produits. 

Les  vins  de  fruits  renfermant  plus  de  2  gr.  d'acides  volatils 
par  litre  et  présentant  en  même  temps  le  goût  et  l'odeur 
caractéristiques  de  l'acide  acétique  et  de  l'acide  lactique, 
doivent  être  considérés  comme  altères,  CeiLx  qui  sont  malades 
et,  en  particulier,  ceux  qui  subissent  la  maladie  du  noircisse- 
ment, ne  peuvent  pas  être  mis  dans  le  commerce. 

402.  —  Analyse, 

Les  méthodes  sont  les  mêmes  que  pour  l'analyse  du  vin. 
Les  vins  de  fruits  renfermant  encore  plus  de  5  p.  c.  de  sucre 
sont  traités  comme  les  vins  doux. 

L'acidité  totale  doit  être  exprimée  en  acide  malique,  tandis 
que  le  résultat  du  dosage  des  acides  ^volatils  doit  être  calculé 
en  acide  acétique. 
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403.  —  VINS  ET  CIDRES  NON  FERMENTES. 

On  trouve  dans  lo  commerce,  sous  ces  noms,  des  jus  que 
l'on  a  pasteurisés  avant  qu'ils  ne  commencent  à  fermenter. 

Ces  boissons  doivent  présenter  la  composition  normale  du 
jus  des  fruits  correspondant  à  leur  dénomination.  Il  y  a  lieu, 
cependant,  de  tenir  compte  des  changements  de  composition 
que  peuvent  avoir  entraînés  la  pasteurisation  et  la  filtration 
de  ces  produits.  Ils  doivent  ne  contenir  que  des  traces  d'alcool 
et  être  absolument  exempts  de  sucre  de  canne,  de  produits 
destinés  à  diminuer  l'acidité,  de  substances  chimiques  con- 
servatrices ou  de  composés  métalliques  étrangers. 

L'analyse  de  ces  produits  se  fait  selon  les  méthodes  indi- 
quées pour  les  vins  doux.  On  doit  spécialement  examiner  ces 
liquides  au  point  de  vue  de  la  présence  de  composés  métal- 
liques vénéneux  (plomb,  cuivre,  étain  et  zinc). 


BIÈRE. 

404.  —  Définition. 

La  bière  est  la  boisson  préparée  avec  de  l'orge  germée  ou 
malt,  du  houblon,  de  la  levure  et  de  l'eau;  ces  substances 
sont  soumises,  d'une  manière  appropriée,  au  brassage  et  à  la 
fermentation  alcoolique. 

405.  —  Appréciation. 

1 .  Succédanés  de  la  bière,  —  La  boisson  vendue  sous  la 
simple  dénomination  de  «  bière  >  doit  ne  renfermer  que  les 
substances  mentionnées  dans  la  définition  ci-dovant. 

La  bière  dans  la  préparation  de  laquelle  on  a  remplacé  une 
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partie  de  l'orge  par  d'autres  céréales,  ne  peut  pas  être  vendue 
sans  une  désignation  spéciale  indiquant  sa  nature. 

La  bière  ne  peut  pas  renfermer  de  succédanés  du  malt  ne 
contenant  pas  de  substances  azotées. 

Le  houblon  ne  peut  pas  être  remplacé  par  un  succédané. 

2.  Goûty  odeur  et  limpidité.  —  On  doit  considérer  comme 
non  commerçables  : 

a)  Les  bières  acides  (aigres)  ; 

b)  Les  bières  qui  présentent  un  goût  et  une  odeur  dés- 
agréables ; 

c)  Les  bières  troubles,  quelle  que  soit  la  cause  du  trouble; 

d)  Les  bières  qui  ne  sont  pas  parfaitement  limpides,  dont 
l'aspect  louche  est  dû  à  des  cellules  de  levure  en  suspension 
et  dont  le  degré  de  fermentation  est  inférieur  à  48  p.  c.  ; 

e)  Les  bières  qui  présentent  un  louche  dû  à  des  bactéries  et 
qui  offrent  des  signes  d'altération. 

Les  bières  qui  ne  sont  pas  tout  à  fait  limpides  sont  cepen- 
dant encore  propres  à  la  consommation,  lorsqu'elles  possèdent 
un  degré  de  fermentation  égal  ou  supérieur  à  48  p.  c.  et 
que  le  manque  de  hmpidité  est  dû  à  la  présence  des  corps 
suivants  : 

a)  Corpuscules  albuminoïdes  (glutine)  ; 

b)  Amidon  ou  dextrines  (érvthrodextrine  et  amylodextrine)  ; 

c)  Matières  résineuses  du  houblon  ; 

d)  Levure  de  bière. 

3.  Extrait  primitif.  —  Ne  peut  pas  être  inférieur  i\ 
12  p.  c. 

4.  Degré  de  fermentation.  —  Ne  peut  pas  être  iuférieur  à 
4(5  p,  c. 

Cette  disposition  ne  s'applique  pas  à  certaines  bières  spé- 
ciales (Bock  et  Salvator). 

J.  Rapport  entre  Valcool  et  l'extrait.  —  La  bière  doit  con- 
tenir plus  d'extrait  que  d'alcool. 

6.  Matières  minérales.  —  L'ensemble  ne  peut  pas  dépasser 
3gr.  par  litre. 


202  UNIFICATION    INTERNATIONALE  DES  MÉTHODES   D'ANALYSE. 

7.  Acidité.  —  La  teneur  en  acides  libres,  calculés  en 
acide  lactique,  doit  varier  entre  0,9  et  2,7  par  litre. 

8.  Acide  acétique.  —  Teneur  maximum  admissible  :  0,6  gr. 
par  litre. 

9.  Glycérine.  —  Teneur  maximum  admissible  :  4  gr.  par 
litre. 

W.  Acide  phosphorique.  —  Au  moins  0,3  p.  c.  de  l'extrait 
primitif. 

ii.  Azote.  —  Au  moins  0,3  p.  c.  de  l'extrait  primitif. 

18.  Acide  sulfureux.  —  Teneur  maximum  admissible  : 
20  mgr.  par  litre. 

i3.  Matières  colorantes.  —  L'emploi  des  colorants  autres 
que  le  malt  torréfié  ou  ses  extraits  est  interdit. 

14.  Substances  conservatrices.  —  Leur  emploi  est  interdit. 

15.  Succédantes  des  sucres.  —  Leur  emploi  est  interdit. 

406.  —  Recherche  de  la  tendance  de  la  bière  à  subir 
une  fermentation  secondaire. 

Un  échantillon  est  mis  dans  un  jfiacon  d'Erlenmeyer  stéri- 
lisé, bouché  avec  un  tampon  d'ouate  et  maintenu  à  une  tempé- 
rature de  20°  à  25^  La  production  d'un  trouble  et  un  dégage- 
ment d'acide  carbonique  dans  un  intervalle  de  24  heures 
indiquent  l'existence  d'une  fermentation  secondaire. 

407.  —  Opérations  préliminaires  :  élimination  de  V acide 
carbonique^  filtration. 

Les  déterminations  qui  vont  suivre  doivent,  à  l'exception 
du  dosage  de  l'acide  carbonique,  être  faites  sur  la  bière  débar- 
rassée de  son  acide  carbonique.  Pour  chasser  ce  dernier,  il 
suffit  d'agiter  vigoureusement  la  bière,  chauffée  à  25^,  dans 
un  ballon  à  moitié  rempli.  L'air  qui  se  trouve  dans  le  ballon 
au-dessus  de  la  bière  se  charge  d'acide  carbonique  et  doit  être 
remplacé  par  de  l'air  pur,  qu'on  insuffle  doucement  dans  le 
ballon. 
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Si  la  bière  est  trouble,  on  la  filtre  dans  un  entonnoir  cou- 
vert, mais  seulement  après  que  l'acide  carbonique  a  été 
chassé. 

4C8.  —  Détermination  du  poids  spécifique. 
Comme  pour  le  vin  (n^*  358). 

409.  —  Dosage  de  l'alcool. 

On  introduit  100  ce.  de  bière,  débarrassée  de  son  acide  car- 
bonique, dans  un  grand  ballon  à  distiller,  muni  d'une  rallonge 
k  boule.  On  distille  jusqu'à  ce  que  les  trois  quarts  du  liquide 
aient  passé.' Le  reste  de  l'opération  a  lieu  de  la  même  manière 
que  pour  l'alcool  du  vin. 

On  peut  contrôler  ce  dosage  direct  en  employant  le  procédé 
indirect,  dans  lequel  on  applique  la  formule  : 
S,  =  1  +  S  -  X, 

où  S  =  poids  spécifique  de  la  bière; 

Si  =     »  »         du  liquide  alcoolique  distillé; 

X  =     »  »         de  la  bière  débarrassée  de  son  alcool. 

410.  —  Dosage  de  l'extrait. 

Ce  dosage  ne  peut  être  cU'ectué  que  par  voie  indirecte. 

On  évapore  lentement,  dans  une  capsule  plate  de  porcelaine, 
jusqu'à  réduction  au  quart  du  volume  primitif,  100  ce.  de 
bière  débarrassée  de  son  acide  carbonique.  On  ramène,  avec 
de  l'eau  distillée,  le  liquide  à  son  ancien  volume.  On  déter- 
mine au  picnomètre,  à  15^,  la  densité  de  la  solution  de  l'extrait 
et  Ton  obtient  la  quantité  de  ce  dernier  à  l'aide  d'une  table. 
On  contrôle  le  résultat  en  appliquant  la  formule  : 
X  =   1   -r  S  —  SI. 

411.  —  Dosage  des  matières  minérales. 

On  évapore  20  ce.  de  bière  dans  une  capsule  de  grandes 
dimensions,  on  carbonise  le  résidu  sur  une  petite  flamme,  puis 
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on  le  calcine  en  élevant  très  lentement  la  température,  dans 
un  four  à  moufle. 


412.  —  Dosage  des  acides  libres. 

On  maintient,  pendant  quelques  minutes,  50  ce.  de  bière  à 
la  température  de  40"",  dans  le  but  de  chasser  tout  l'acide  car- 
bonique. On  titre  Tacidité  du  liquide  avec  une  solution  X'IO 
de  soude  .ou  de  baryte.  On  reconnaît  la  fin  de  la  réaction  en 
touchant  du  papier  de  tournesol  neutre  avec  une  goutte  de 
liquide.  On  exprime  l'acidité  en  grammes  d'acide  lactique  par 
litre. 

9 

413.  —  Recherche  de  l'acide  salicylique. 

On  agite  ensemble  100  ce.  de  bière,  légèrement  acidifiée 
par  l'acide  sulfurique,  et  100  ce.  d'ether  ou  d'un  mélange 
d'éther  sulfurique  et  d'éther  de  pétrole.  L'émulsion  qui  se 
forme  peut  être  détruite  par  l'addition  d'alcool.  On  évapore  la 
solution  éthérée  à  la  température  ordinaire  ou  sous  l'action 
d'une  très  douce  chaleur.  L'addition  d'une  goutte  d'une  solu- 
tion très  diluée  de  perchlorure  de  fer  permet  de  déceler  la 
présence  de  l'acide  salicylique.  Il  est  préférable  d'ajouter  le 
perclilorure  de  fer  avant  que  les  dernières  gouttes  d'éther 
aient  disparu. 

Dans  les  bières  de  couleur  foncée,  la  réaction  avec  le  per- 
chlorure de  fer  peut  provenir  du  maltol  qui  se  trouve  dans  le 
malt  colorant;  dans  ce  cas,  il  y  a  lieu,  pour  plus  de  sûreté,  de 
faire  un  essai  avec  le  réactif  de  Millon. 

414.  —  Calcul  de  V  extrait  primitif. 

On  ajoute  au  poids  de  Textrait  de  100  ce.  de  bière  fermen- 
tée  le  double  du  poids  do  l'alcool  contenu  dans  ce  même 
volume  de  bière. 
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4.15.  —  Calcul  du  degré  de  fermentation. 

D'après  la  formule  suivante  : 

St— E 

Degrode  fermentation  =  100  x  , 

St 
dans  laquelle  St  =^  l'extrait  primitif,  en  gr.  par  100  ce, 

E  =  l'extrait  de  la  bière  fermentée,  en  gr.  par 
100  ce. 

416.  —  Examen  microscopique  des  bières  troubles. 

Le  trouble  peut  être  du  à  la  présence  d'une  ou  plusieurs  des 
impuretés  suivantes  : 

a)  Levure  normale  (levure  cultivée); 

b)  Levures  «  sauvages  ». 

Les  levures  cultivées  se  présentent,  le  plus  souvent,  sous 
forme  de  cellules  arrondies  ou  ovalaires,  tandis  que  les  espè- 
ces «  sauvages  »  sont  constituées  par  des  cellules  ovales  plus 
allongées,  pouvant  prendre  la  forme  de  saucisses; 

c)  Bactéries  : 

Sarcines  (microcoques  se  réunissant  de  préférence  en  grou- 
pes de  quatre,  ou  aussi  en  formaut  des  cubes  ou  des  amas)  ; 

Saccharobacillus  pastonanus  (bactéries  filiformes)  ; 

Plusieurs  espèces  de  bacilles  courts. 

La  bière  troublée  par  la  présence  de  bactéries  ou  de  levures 
sauvages  présente  parfois  une  odeur  et  une  saveur  anormales, 
et  souvent  aussi  une  forte  augmentation  de  l'acidité;  certaines 
espèces  de  bactéries  peuvent  encore  rendre  la  l)ière  filante; 

d)  Amidon  (empois),  dextrines  (amylodextrine,  èrythro- 
dextrine)  :  Une  solution  d'iode  provoque  une  coloration  bleue, 
violette  ou  brun  rougeâtre  foncé. 

On  peut  augmenter  la  sensibilité  de  la  réaction  en  concen- 
trant l'amidon  et  les  dextrines  par  précipitation  au  moyen 
d'alcool  ; 
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e)  Glutine  :  La  limpidité  du  liquide  reparaît,  en  général, 
sous  l'action  d'une  faible  clialeur.  Les  réactions  usuelles  per- 
mettent de  constater  si  ce  dépôt  est  constitué  par  de  l'albu- 
mine; 

f)  Substances  résineicses  du  houblon  :  Granulations  ou 
petites  masses  s'émiettant  facilement,  de  couleur  variant  du 
jaune  au  brun  foncé,  se  colorant  en  rouge  avec  l'orseille  et 
disparaissant  si  l'on  ajoute  à  la  préparation  de  la  potasse  caus- 
tique à  10  p.  c. 

417.  —  Dosage  de  l'acide  carbonique. 

Afin  d'éviter  des  pertes  d'acide  carbonique,  on  refroidit  la 
bière  à  0^  avant  d'ouvrir  la  bouteille.  On  prend  ensuite  un 
ballon  à  distiller  de  2  litres,  dont  on  retire  le  quart  du  volume 
d'air  qu'il  contient,  de  manière  à  faire  un  certain  vide  qui 
permette  l'introduction  par  aspiration  lente  d'environ  400  ce. 
de  bière.  On  ferme  alors  l'orifice  d'arrivée  de  la  bière  et  l'on 
détermine  le  poids  du  liquide  aspiré.  On  adapte  au  ballon  un 
réfrigérant  ascendant,  à  l'extrémité  supérieure  duquel  on 
fixe  un  tube  en  U  rempli  de  chlorure  de  calcium,  puis  un  tube 
à  boules  dans  lequel  se  trouve  de  l'acide  sulfurique,  et  enfin 
un  appareil  à  potasse  de  Geissler.  On  chauffe  lentement  la 
bière  jusqu'à  ce  qu'elle  atteigne  la  température  d'ébuUition. 
On  termine  en  faisant  passer  dans  l'appareil,  durant  une 
heure,  un  courant  d'air  préalablement  débarrassé  de  son  acide 
car))onique.  L'augmentation  de  poids  de  l'appareil  de  Geissler 
donne  le  poids  d'acide  carbonique  contenu  dans  la  bière. 

418.  —  Dosage  de  l'acide  acétique. 

On  fait  un  essai  préliminaire  comme  pour  le  vin  (n*^  367). 
S'il  faut  plus  de  0,8  ce.  de  solution  alcaline  N/10  pour  neu- 
traliser 20  ce.  de  Talcool  distillé,  on  détermine  l'acidité  vola- 
tile d'après  la  métliode  employée  pour  les  vins  (n**  374^. 
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419.  —  Dosage  du  maltose. 

On  dilue  la  bière  de  façon  que  le  liquide  ne  contienne  pas 
plus  de  1  p.  c.  de  maltose.  Pour  le  reste  de  l'opération,  voir 
Sucre. 

420.  —  Dosage  de  la  dextrine. 

On  traite  50  ce.  de  bière  avec  15  ce  d'acide  chlorhvdrique 
(p.  spéc.  1,125),  on  étend  ensuite  avec  de  l'eau  à  un  volume 
de  200  ce.  et  l'on  chauffe  le  tout,  pendant  deux  heures,  au 
bain-marie,  dans  un  ballon  avec  réfrigérant.  La  solution  est 
refroidie,  neutralisée  avec  de  la  soude  caustique  et  étendue 
à  250  ou  à  300  ce.  ;  on  y  dose  le  dextrose  d'après  la  méthode 
d'Allihn.  De  la  quantité  de  dextrose  trouvée  et  rapportée  à 
lOO  ce.  de  bière,  on  retranche  le  dextrose  provenant  du  mal- 
tose. En  multipliant  le  reste  par  9,  on  obtient  en  gr.  la  dex- 
trine contenue  dans  1  litre  de  bière. 

421.  —  Dosage  de  la  glycérine. 

On  évapore,  jusqu'à  consistance  sirupeuse,  50  ce.  de  bière 
additionnée  de  3  gr.  de  chaux  pure;  on  mélange  le  résidu 
av(^c  10  gr.  de  marbre  grossièrement  pulvérisé  ou  de  sable,  et 
Ton  évapore  presque  à  siccité. 

On  reprend  le  résidu  avec  un  peu  d'alcool  absolu  et  l'on 
continue  à  le  chaufler  à  plusieurs  reprises  à  TébuUition  avec 
des  quantités  mesurées  d'alcool  à  9(5  p.  c,  de  sorte  que  le 
total  de  l'alcool  employé  ne  dépasse  pas  100  à  150  ce.  Le 
liquide  alcoolique  est  filtré  et  évaporé;  le  résidu  est  redissous 
dans  10  ce.  d'alcool  absolu. 

On  ajoute  trois  fois  de  suite  5  ce.  d'éther  à  cette  solution, 
en  citant  chaque  fois  convenablement,  et  on  laisse  reposer. 
On  décante  la  solution  éthéro-alcoolique  qui  surnago  et  l'on 
traite  à  nouveau  le  résidu,  d'abord  avec  5  ce.  d'alcool,  puis  à 
deux  reprises  avec  7,5  ce.  d'éther. 
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On  évapore,  dans  un  Hacon  à  peser,  la  solution  éthéro- 
alcoolique,  et  lorsque  le  résidu  d'évaporation  est  devenu  siru- 
peux, on  le  dessèche  pendant  une  heure  dans  l'étuve  à  eau  et 
l'on  pèse. 

Si  c'est  nécessaire,  on  examinera  la  glycérine  au  point  de 
vue  des  matières  minérales  et  du  sucre  qui  peuveat  s'y 
trouver. 

422.  —  Dosage  de  V azote. 

'  On  évapore,  dans  un  ballon  de  Kjeldahl,  50  ce.  de  bière, 
jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit  réduit  à  1/10  de  son  volume.  On 
peut  aussi  évaporer  à  siccité  et  dessécher  complètement  le 
résidu  en  faisant  passer  un  courant  d'air  dans  le  ballon  chauth' 
au  bain-marie. 

On  dose  l'azote  contenu  dans  le  résidu,  par  la  méthode  de 
Kjeldahl. 

423.  —  Dosage  de  l'acide  phosphorique. 
Voir  Konig,  Untersucimng  landw.  Stoffe,  p.  554. 

424.  —  Recherche  des  substances  arriéres. 
Par  la  méthode  de  Dragendorff. 

425.  —  Recherche  des  matières  colorantes. 

Pour  colorer  la  bière,  on  n'emploie  guère,  en  dehors  de^ 
matières  colorantes  dont  l'emploi  est  autorisé  (malt  colorauî 
ou  des  extraits  de  ce  dernier),  que  le  sucre  brûlé.  Il  n'y  a  pas 
de  procédé  chimique  qui  permette  de  reconnaître,  avec  quel- 
que certitude,  la  présence  de  ce  dernier  colorant. 

(A  suivre.) 
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BIÈRE  (suite) 
426.  —  Recherche  des  composés  du  fltcor. 

On  fait  bouillir  lUO  ce.  de  bière,  faiblement  alcalinisée  au 
moyen  de  carbonate  d'ammoniaque,  et  Ton  précipite  le  fluor 
par  addition  de  ^  à  3  ce.  d'une  solution  de  chlorure  de  cal- 
cium à  10  p.  c. 

Après  une  ébuUition  de  5  minutes,  on  verse  sur  un  filtre.  Le 
précipité  est  lavé  très  légèrement,  desséché,  séparé  du  filtre, 
calciné,  introduit  dans  un  creuset  de  platine  d'une  contenance 
de  20  à  25  ce.  et  additionné  de  1  ce.  d'acide  sulfurique  con- 
centré. 

On  recouvre  le  creuset  avec  un  verre  de  montre  garni 
d'un  enduit  sur  lequel  on  a  tracé  quelques  traits  mettant  le 
verre  à  nu.  On  chauffe  le  creuset  de  manière  que  son  contenu 
reste  pendant  une  heure  près  de  son  point  d'ébuUition,  tout  en 
maintenant  à  une  température  suffisamment  basse  la  substance 
qui  préserve  le  verre  de  montre,  au  moyen  de.  petits  morceaux 
de  glace. 

S'il  va  du  fluor,  on  constatera,  après  avoir  enlevé  l'enduit, 
que  le  verre  est  très  nettement  attaqué,  même  lorsqu'il  n'y  a 
qu'une  proportion  de  1  mgr.  do  fluorure  d'ammonium  pour 
1()0  ce.  de  liquide. 

427.  —  Dosage  de  l'acide  sulfureux. 

On  distille,  dans  un  courant  d'acide  carbonique,  200  ce.  de 
bière  additionnée  d'acide  phosphorique.  On  reçoit  le  produit 
de  la  distillation  dans  une  solution  d'iode.  Le  reste  de  l'opé- 
ration a  lieu  comme  pour  le  vin  (n**  375). 

428.  —  Recherche  de  V acide  borique. 

On  effectue  cette  recherche  comme  pour  le  lait  (n^  255). 
Le  houblon  renferme  naturellement  des  traces  de  bore. 

14 
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429.  —  Recherche  de  la  saccharine. 

On  peut  employer  pour  cet  essai  une  partie  de  la  solution 
éthérée  obtenue  en  faisant  la  recherche  de  l'acide  salicv- 
lique.  ' 

Il  suffit  de  constater  la  saveur  du  résidu  restant  après  Féva- 
poration  de  Péther. 

Dans  certains  cas,  il  faudra  épuiser  par  Téther  une  plus 
grande  quantité  de  bière  et  procéder,  pour  le  reste  de  Topera- 
ion,  selon  la  méthode  de  Konig. 

SUPPLÉMENTS. 

tlELATlFS  AUX  VINS   ET   A  LA    BIÈBE 

Une  commission  de  révision  du  Manuel  suisse  des  denrées  alimen.- 
taires,  nommée  par  la  Société  des  chimistes  analystes  suisses,. 
rient  de  publier  en  langue  allemande  une  seconde  édition,  revue, 
de  la  partie  dudit  manuel  i^elative  aux  boissons  alcooliques  (1). 

La  sous-commission  qui  a  exécuté  ce  travail  de  révision  com- 
prend : 

Pour  le  vifij  le  D'^  Â.  Bertscfainger,  ancien  chimiste  de  la  ville  de 
Zurich  et  E.  Chuard,  professeur  à  TUniversité  de  Lausanne; 

Pour  la  bière,  le  D''  G.  Ambiihl,  chimiste  du  canton  de  Saînt- 
Gall,  et  L.  Fries,chet  de  la  station  scientifique  suisse  pour  la  bras- 
serie, à  Zurich; 

Pour  les  spiritueuXy  le  professeur  D*^  Schafier,  chin^iste  du  canton 
de  Berne,  et  H.  Enz,  chimiste  delà  régie  du  monopole  de  ralcool  à 
Berne  ; 

Pour  le  vinaigre,  le  D'  A.  Bertschiuger,  à  Zurich,  et  le  I>  E. 
Schumacher-Kopp,  chimiste  du  canton  de  Lucerne. 

Avec  le  concours  de  M.  Chuard,  nous  avons  relevé  dans  cette 
seconde  édition,  en  ce  qui  concerne  le  vin  et  la  bière,  les  modifica- 
tions et  additions  suivantes  au  texte  de  la  première  édition. 


(i)  SdiwfânrÎBcàes  LebensmittelliiMk;  enter  AbsehnittP:  Die  alkehotiaeben  G«triîiike; 
Bern,  1904,  Neukomm  et  Zimmermann. 
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VIN  '  ' 

360^'»,  —  Définition. 

Est  tolérée  Taddition  des  substances  nécessaires  au  trai- 
tement rationnel  des  vins  en  cave. 

331  bis.  —  Appréciation. 

^linimum  de  teneur  en  extrait  pour  les  vins  rouges  :  17  gr. 
par  litre  (au  lieu  de  15).  Il  n'est  plus  question  de  minimum  de 
teneur  en  extrait  réduit. 

Maximum  de  teneur  en  matières  minérales  pour  les  vins 
rouges  :  1.6  gramme;  pour  les  vins  blancs,  1.3  gramme. 

La  somme  alcool  +  acide  ne  doit  être  déterminée  que  pour 
les  vins  sains. 

Tous  vins  ayant  une  odeur  et  un  goût  de  piqué,  alors  môme 
qu'ails  contiendraient  moins  de  2  grammes  d'acide  acétique  par 
litre,  doivent  être  déclarés  gâtés» 

3e9bi8.  —  Essai  prèlimdnaÂre  des  sulfates. 

On  titre  10  ce.  de  vin  avec  une  solution  qui  contient  par 
litre  14  grammes  de  chlorure  barvtique  cristallisé  et  50  ce. 
d'acide  chlorhydrique  concentré.  Chaque  ce.  de  cette  solu- 
tion annonce  1  gramme  de  sulfate  potassique  par  litre  de 
vin. 

369^*^«.  —  Recherche  des  colorants  étrangers. 

Recherche  générale  des  colorants  dérivés  de  la  houille.  — 
Dix  ce.  de  vin  sont  dilués  jusqu'à  50  ce,  additionnés  de 
1  ce.  de  solution  à  10  p.  c.  de  bisulfate  potassique  et  mis  à 
bouillir  pendant  5  minutes  au  contact  d'un  morceau  de  tissu 
de  laine  blanche.  La  matière  colorante  du  vin  ne  teint  presque 
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pas  la  laine,  tandis  que  les  couleurs  du  goudron  lui  commu- 
niquent une  coloration  intense,  ne  disparaissant  pas  par  le 
lavage  à  l'eau  bouillante. 

375*^'^.  —  Dosage  de  V acide  sulfureux. 

La  méthode  de  Ripper  peut  servir  au  dosage  non  seulement 
des  vins  blancs,  mais  aussi  des  vins  rouges,  après  dilution  au 
besoin. 

3eibis_  —  Dosage  des  sulfates. 

Lorsqu'on  a  «flaire  à  un  vin  riche  en  sucre,  il  faut  opérer 
sur  les  cendres. 

3e2i>is,  —  Dosage  des  chlorures. 

Dans  la  méthode  volumétrique,  on  peut  employer  le  cliro- 
mate  potassique  comme  indicateur. 

Recherche  des  nitrates. 

Dans  une  capsule  en  porcelaine  on  met  quelques  gouttes 
d'une  solution  de  diphénylamine  (0.5  gr.)  dans  l'acide  sulfu- 
rique  (100  ce.  d'acide  concentré  et  20  ce.  d'eau);  on  y 
verse  quelques  gouttes  de  vin  :  une  coloration  bleue  révèle  la 
présence  de  nitrates. 

Le  vin  rouge  doit,  au  préalable,  être  décoloré  avec  du  char- 
bon animal  exempt  d'acide  azotique. 

384^'^.  —  Recherche  des  agents  de  conserimtion , 

Acide  salicylique,  —  Si  l'on  obtient  une  coloration  violette 
par  la  réaction  du  chlorure  ferrique  sur  l'extrait  éthéré,  on 
peut  préparer  un  autre  extrait  de  50  ce.  de  vin,  le  laisser 
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«'évaporer  de  façon  à  obtenir  l'acide  salicylique  à  l'état  cris- 
tallin et  en  vérifier  le  point  de  fusion,  qui  est  de  156  à  157 
degrés. 

Les  vins  riches  en  ianin  sont,  au  préalable,  soumis  à  la 
distillation  fractionnée. 

VINS  DOUX. 
399bis.  —  Appréciation. 

Teneur  minimum  en  acide  phosphorique  pour  les  vins  doux 
concentrés,  0.2  gr.  par  litre  (au  lieu  de  0.3);  pour  le  vin  de 
Hongrie,  0.5  (au  lieu  de  0.55). 

Teneur  minimum  en  acides  non  volatils,  pour  les  vins  doux 
concentrés  :  2.5  gr.  par  litre. 

BIÈRES. 
405i>is.  —  Appréciation. 

6.  Matières  minérales.  —  Les  bières  dont  l'extrait  primitif 
.est  élevé  (bock)  peuvent  avoir  une  teneur  en  cendres  supé- 
rieure à  3  grammes  par  litre  et  en  rapport  avec  la  proportion 
d'extrait. 

10.  Acide  phosphorique.  — Au  moins  0.4  p.  c.  de  l'extrait 
primitif  (au  lieu  de  0.3).' 

11.  Azote.  —  Même  modification. 

12.  Acide  sulfureux^.  —  Le  maximum  de  20  milligrammes 
par  litre  s'entend  de  l'acide  sulfureux  total  et  pour  la  bière  se 
trouvant  dans  le  commerce. 

16.  Agents  de  neutralisation.  —  L'emploi  en  est  interdit. 

409^'^  et  410^^5.  —  Dosage  de  l'alcool  et  de  l'extrait. 

Un  procédé  plus  rapide  et  aussi  exact  est  le  procédé  réfrac- 
.tométrique  d'après  Ackermann. 
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4.15bis.  —  Calcul  du  degré  de  fermentation. 

Formule  plus  simple  : 

Degré  de  ferinentatioii  =  200A/St 
où  A  =  teneur  en  alcool  de  la  bière 
et  St  =  extrait  primitif. 

SPIRITUEUX. 

EADXrDE-VIE,    LIODEURS   ET    ALG0OL6   (1), 

430.  —  Définitions. 

Eaux'de-vie.  —  Les  eaux-de-vie  sant  des  liquide»  obtenus 
par  la  distillation  du  produit  de  la  fermentation  alcoolique  des 
sucs  de  fruits  ou  de  plantes.  Elles  sont  formées  en  majeure 
partie  d'eau  et  d'alcool  éthylique  et  renferment,  en  outre,  de 
petites  quantités  d'alcools  supérieurs,  ainsi  que  des  substances 
aromatiques  (éthers,  huiles  essentielles,  terpônes,  etc.)  dont 
la  nature  varie  suivant  les  matières  premières  soumises  à  la 
fermentation  et  qui  donnent  au  produit  distillé  son  bouquet 
caractéristique. 

Liqueurs.  —  Les  liqueurs  sont  en  général  des  mélangres 
artificiels  d'eau,  d'alcool  et  de  sucre,  avec  diverses  substances 
aromatiques  (huiles  essentielles,  substances  amères,  extraits 
végétaux)  et  des  matières  colorantes. 

On  prépare  les  liqueurs  soit  par  mélange  à  froid,  soit  par 
distillation  d'alcool  avec  les  substances  aromatiques  et  addi- 
tion de  sucre  et  de  colorant. 

Quelques  liqueurs,  telles  que  l'absinthe,  ne  renferment  pas 
de  sucre. 

Alcools  bruts  ou  d'industrie  (RoJispiritus) ,  —  On  donne 
ce  nom  aux  produits  obtenus  industriellement  par  distil- 
lation  des   matières   sucrées   ou   amylacées,   préalablement 


(1)  Ce  chapitre  a  été  re\ii  par  M.  Chuard,  d'après  la  seconde  édition  allemande. 
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soumises  à  la  fennentation-  Ces  produits  renferment  de  75  â 
96  p.  c.  en  volume  d'alcool  éthylique.  Ils  sont  généralement 
caractérisés  par  la  présence  de  produits  accessoires  (fusel) 
d'odeur  et  de  saveur  désagréables,  et  ils  ne  sont  ordinaire- 
ment pas  destinés  à  la  consommation  directe. 

A  cette  catégorie  d'^alcools  appartiennent  les  alcools  de 
betterave,  de  mélasse,  de  pomme  de  teiTe  et  de  grains; 
cependant  les  deux  derniers  sont  aussi  parfois  consommés 
comme  eau-de-vie. 

Alcool  (Spr'it).  —  On  donne  ce  nom  au  produit  contenant 
de  95  à  97  p.  c.  en  volume  d'alcool  éthylique,  débarrassé 
autant  que  possible  techniquement  de  tous  les  composés  acces- 
soires que  contient  l'alcool  brut  ou  d'industrie.  C'est  ce  produit 
qui  est  employé  à  la  fabrication  des  liqueurs. 

431.  —  Appréciation. 

EaMx>^de-me.  - —  Elles  doivent  renfermer  à  côté  de  quantités 
variables  d'alcools  supérieurs  (fusel),  d'acides  libres  et  d'éthers, 
une  certaine  proportion  d'aldéhydes  et  de  furfurol  (aldéhyde 
pyromucique),  tandis  que  ces  produits  ne  se  rencontrent  en 
général  pas  dans  les  mélanges  de  trois-six  pur  et  d'eau- 

Les  eaux-de-vie  provenant  de  la  fermentation  des  cerises, 
des  pruneaux,  des  poires,  des  pommes,  des  baies  de  genièvre, 
des  racines  de  gentiane,  de  la  mélasse  (rhum),  ainsi  que  celles 
qui  sont  retirées  du  vin  (cognac)  et  les  autres  spiritueux  d'ori- 
gine semblable,  doivent  contenir  les  produits  spéciaux  que  l'on 
obtient  par  la  fermentation  et  la  distillation  des  matières  pre- 
mières correspondant  à  chacune  d'elles.  Les  eaux-de-vie  dans 
lesquelles  ces  produits,  qui  fonnent  leur  bouquet  caracté- 
ristique, ne  peuvent  pas  être  décelés  d'une  manière  certaine 
ou  sont  remplacés  par  des  essences,  doivent  être  désignées 
sous  les  dénominations  d'eau-de-vie  façon  cognac,  façon 
rhum,  etc. 

Les  liqueurs  et  eaux-de-vie  ne  peuvent  renfermer  ni  des 
métaux  vénéneux  (cuivre,  plomb,  zinc),  ni  des  substances 
amètes  nuisibles  à  la  santé  (aloës,  agaric  blanc,  feuiDes  de 
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séné,  etc.),  ni  des  corps  aromatiques  toxiques  (nitrobenzine), 
ni  des  matières  colorantes  vénéneuses  (acide  picrique,  etc.). 
On  tolère  exceptionnellement,  dans  les  eaux-de  vie,  une 
teneur  en  cuivre  de  0.04  gr.  par  litre.  On  tolère  également  la 
présence  de  traces  de  zinc. 

La  totalité  de  l'acide  cyanhydrique  libre  ou  combiné  dans 
les  kirschs  et  eaux-de-vie  de  pruneaux,  ne  doit  pas  dépasser 
0,05  gr.  par  litre,  ni  être  inférieure  à  0.008  gr.  par  litre. 

Il  est  interdit  d'ajouter  aux  liqueurs  de  la  saccharine  ou  des 
substances  sucrantes  autres  que  le  sucre. 

Les  eaux-de-vie  doivent  être  suffisamment  purifiées.  L'eau- 
de-vie  de  pomme  de  terre  ne  contiendra  pas  plus  de  1.5  pour 
mille  en  volume  d'impuretés  rapportées  à  l'alcool  absolu. 

La  richesse  alcoolique  des  spiritueux  doit  être  d'au  moins 
45  p.  c.  en  volume. 

Alcools.  —  Ils  doivent  avoir  une  richesse  alcoolique  mini- 
mum de  95  p.  c.  en  volume. 

Les  alcools  fins,  surfins  et  extrafins  ne  peuvent  renfermer  ni 
furfurol  ni  impuretés  azotées  (bases,  acide  nitreux,  etc.);  les 
alcools  surfins  et  extrafins  ne  doivent,  en  outre,  pas  renfermer 
d'aldéhyde;  la  proportion  de  ce  dernier  corps  ne  peut  pas 
excéder  0.05  pour  mille  en  volume  dans  l'alcool  fin.  La  quan- 
tité de  solution  alcaline  N/10  nécessaire  pour  neutraliser 
l'acidité  de  100  ce.  d'un  trois-six  ne  peut  pas  être  supérieure 
à  1  ce. 

La  dégustation  des  divers  trois-six,  ramenés  avec  de  l'eau 
distillée  à  ne  contenir  que  30  p.  c.  d'alcool  en  volume,  ne  doit 
pas  laisser  percevoir  de  goût  ou  d'odeur  autres  que  ceux  de 
l'alcool  dans  les  trois-six  extrafins  ;  dans  les  trois-six  surfins, 
l'odeur  et  la  saveur  accessoires  doivent  être  presque  nulles; 
dans  les  alcools  fins,  on  ne  doit  constater  qu'un  très  faible 
arrière-goût  et  une  faible  odeur  dus  aux  impuretés. 

432.  —  Dosage  de  l' alcool. 

La  détermination  de  la  richesse  alcoolique  des  spiritueux 
colorés  ou  renfermant  des  matières  extractives  doit  être  effec- 
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tuée  par  la  distillation  du  produit,  préalablement  dilué  pro- 
portionnellement à  sa  teneur  en  alcool.  On  élimine  les  huiles 
essentielles  et  les  essences  en  suivant  les  prescriptions  du 
Conseil  fédéral  allemand. 

On  peut  déterminer  le  poids  spécifique  des  eaux-de-vie  ou 
du  produit  de  leur  distillation  à  l'aide  d'un  picnomètre  ou  d'un 
alcoomètre  muni  d'un  thermomètre.  A  l'aide  de  tables,  on 
déduit  de  la  densité  trouvée  la  ricliesse  alcoolique. 

433.  —  Dosage  du  résidu  sec  et  des  matières  minérales. 
Comme  pour  le  vin  (n^  364  et  365). 

434.  —  Détermination  de  Vacidifé  totale. 

A  l'aide  d'une  solution  alcaline  N/10. 

Lorsqu'il  s'agit  de  liquides  incolores,  on  se  sert  de  phénol- 
phtaléine  comme  indicateur  ;  pour  les  spiritueux  colorés,  on 
applique  la  méthode  d'essai  par  gouttes  sur  du  papier  de  tour- 
nesol. 

On  calcule  l'acidité  en  acide  acétique. 

435-  —  Dosage  de  l'ensemble  des  éthers  (indice  d'éther). 

On  neutralise  exactement  50  ce  de  l'eau-de-vie,  que  l'on 
fait  ensuite  bouillir  avec  25  à  30  ce-  d'alcali  N/10,  pendant 
15  minutes,  dans  un  ballon  muni  d'un  réfrigérant  ascendant; 
on  titre  alors  l'excès  d'alcah  par  l'acide  chlorhydrique  N/10 
en  se  servant  de  phénolphtaléine  comme  indicateur. 

Le  nombre  de  ce.  d'alcali  N/10  employés  pour  décomposer 
les  éthers  de  100  ce.  du  spiritueux,  est  ce  que  l'on  appelle 
Vindice  d'éther. 

436.  —  Recherche  des  aldéhydes  (1). 
a)  La  réaction  avec   le  chlorhydrate  de  métaphénylène- 


fl)  Les  spiritueux  renfermant  des  matières  extractives  ou  colorantes  doivent  être 
distillés  avant  la  recherche  des  aldôliydos,  du  furfurol  et  des  alcools  supérieurs. 
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diamine,  doit  être  employée  de  préférence  dans  tous  les  cas 
où  le  liquide  à  examiner  ne  contient  pas  d'acide  nitreux. 

On  mélange,  dans  un  tube  à  essai,  10  ce.  de  l'alcool  ou  de 
l'eau-de-vie  à  analyser  avec  1  ce.  d'une  solution  fraîchement 
préparée  de  métaphénylènediamine  à  10  p,  c.  On  observe 
après  dix  minutes  la  coloration  jaune  qui  se  produit.  Au  bout 
d'une  demi-heure,  la  coloration  jaune  fait  place  à  une  belle 
fluorescence  verte. 

On  peut  déterminer  approximativement,  par  voie  colorimé- 
trique,  la  teneur  en  aldéhyde  en  faisant  la  réaction  compara- 
tivement sur  l'alcool  à  examiner  et  sur  des  solutions  renfer- 
mant des  quantités  connues  d'aldéhyde. 

6)  En  présence  de  l'acide  nitreux,  on  emploie  une  solution 
de  fuchsine  décolorée  par  l'acide  sulfureux. 

Pour  préparer  ce  réactif,  on  mélange  des  volumes  ^aux 
d'une  solution  aqueuse  d'acide  sulfureux  à  1  p.  c,  et  d'une 
solution  de  fuchsine  diamant  à  1  p.  m. 

Pour  effectuer  l'essai,  on  introduit  dans  un  cylindre  de 
verre  un  volume  du  réactif  et  deux  volumes  d'une  dilution  du 
liquide  à  examiner,  préparée  de  telle  sorte  que  sa  richesse 
alcoolique  soit  de  30  p.  c.  On  mélange  et  on  observe  pendant 
2  minutes  la  coloration  rouge  qui  s'est  produite. 

Ce  réactif  a  l'inconvénient  de  donner  aussi  une  faible  colo- 
ration rouge  avec  l'alcool  éthylique  pur. 

437.  —  Recherche  du  furfurol  (1). 

On  traite  10  ce.  d'alcool  ou  d'eau-de-vie  avec  0.5  -cc- 
d  aniline  et  2  à  3  gouttes  d'acide  chlorhydrique  :  la  présence 
de  furfurol  se  manifeste  par  une  coloration  rouge  rosée. 

Lorsqu'il  s'agit  de  faire  un  dosage  par  voie  colorimétriqaie, 
il  est  préférable  de  remplacer  l'acide  chlorhydrique  par  de 
l'acide  acétique. 

On  examine  la  coloration  15  minutes  après  le  commence- 
»ent  de  l'essai. 


fl)  Voir  note  au  \V>  436. 
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438.  —  Recherche  du  cuivre  et  d'autres  métaux* 

On  recherche  le  cuivre,  le  zinc  et  le  plomb  à  l'aide  d'une 
solution  très  étendue  de  ferrocyanure  de  potassium,  que  l'on 
ajoute  il'eau-de-vie  préalablement  diluée. 

La  détermination  quantitative  du  cuivre  peut  se  faire  d'après 
la  méthode  colorimétrique. 

On  peut  encore  déceler  de  petites  quantités  de  cuivre 
(moins  de  2  mgr.)  par  la  coloration  bleue  que  prend  une  solu- 
tion alcoolique  étendue  de  résine  de  gaïac  en  présence  de 
traces  d'acide  cyan hydrique. 

On  recherchera  les  autres  métaux  lourds  dans  les  cendres, 
par  les  méthodes  ordinaires, 

439,  —  Dosage  du  fusel  (1). 

On  emploie  la  méthode  de  Rose  modifiée. 

Les  eaux-de-vie  doivent  ordinairement  être  soumises  d'abord 
à  une  distillation  avec  de  la  potasse  caustique  pouç  éliminer 
les  substances  colorantes  et  résineuses  provenant  des  ton- 
neaux, et  pour  détruire  les  éthers,  les  aldéhydes  et  autres 
corps  semblables. 

On  ne  pratique  pas  la  distillation,  lorsqu'il  s'agit  de  doser 
l'ensemble  des  impuretés  d'un  alcool  (y  compris  les  éthers  et 
les  aldéhydes). 

On  détermine  exactement,  à  l'aide  d'un  aréomètre,  la 
richesse  alcoolique  du  spiritueux.  Si  ce  dernier  renferme,  en 
volume,  à  15**,  plus  de  30  p.  c.  d'alcool,  on  trouvera  dans 
une  table  établie  par  Brix  la  quantité  d'eau  que  l'on  doit 
ajoutera  100  ce.  du  spiritueux,  pour  l'amener  à  ne  contenir 
que  30  p.  c.  d'alcool  en  volume. 

Lorsque  la  richesse  alcoolique  du  liquide  est  inférieure  à 
30  p.  c.  en  volume,  on  l'amènera  au  degré  voulu  par  addition 
d^alcool  absolu.  Dans  ce  cas,  la  quantité  d'alcool  que  l'on  doit 


(t)  Voir  ii6!e  au  no  436. 
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ajoutera  100  ce.  du  liquide,  peut  être  calculée  d'aprôsla  for- 
mule de  Sell  ; 

(100  f  x)  :  {V  +x)  =  100  :  30,  d'où  l'on  tire  : 

300— lOt? 
X  = z 

i 

V  =  richesse  alcoolique  en  p.  c.  en  (volume),  de  l'alcool 
soumis  à  l'analyse  ; 

X  =  quantité  d'alcool  absolu  que  l'on  doit  ajouter  à  KK)^  ce. 
du  spiritueux. 

On  mesure  exactement,  à  15°,  dans  un  ballon  jaugé,  200  ce. 
de  l'alcool  qu'il  s'agit  ramener  au  degré  voulue  puis  on  ajoute 
soit  l'eau,  soit  l'alcool. 

Le  liquide  ainsi  obtenu  ne  renferme,  d'ordinaire,  pas 
exactement  30  p.  c.  d'alcool  en  volume.  On  devra,  pour 
l'amener  au  titre  exact  voulu,  déterminer  son  poids  spécifique 
à  l'aide  d'un  picnomètre,  ou  mieux  d'un  alcoomètre  très 
sensible. 

Pour  l'extraction  par  le  chloroforme,  l'appareil  le  plus 
recommandable  est  celui  de  Rôse-Herzfeld,  perfectionné  par 
Windisch. 

On  introduit  dans  le  tube  parfaitement  sec,  à  l'aide  d'ua 
entonnoir  à  robinet  muni  d'un  long  tube,  environ  20  ce.  de 
chloroforme;  on  porte  le  tout  à  15^  et  l'on  s'arrange  de 
manière  que  la  surface  du  chloroforme  arrive  exactement  aa 
niveau  du  trait  inférieur  (20);  on  ajoute  ensuite  100  ce.  de 
l'alcool  à  analyser,  également  porté  à  15^,  et  1  ce.  d'acide  sul- 
furique  ayant  une  densité  exacte  de  1,2857.  On  ferme  l'appa- 
reil et  on  le  laisse  séjourner  pendant  30  minutes  dans  un 
récipient  renfermant  de  l'eau  maintenue  à  15**.  On  sort  ensuite 
l'appareil,  on  fixe  fortement  le  bouchon,  on  tourne  lentement 
le  tube,  de  manière  que  l'alcool  et  le  chloroforme  coulent 
ensemble  dans  la  partie  renflée,  on  sèche  le  tube  extérieure- 
ment et  on  l'agite  vigoureusement  pendant  deux  minutes.  On 
laisse  alors  reposer  le  tout,  en  ayant  soin  de  faire  tomber  au 
fond  les  gouttelettes  de  chloroforme  qui  peuvent  être  restées 
attachées  aux  parois.  Dans  ce  but,  on  frappe  légèrement  con- 
tre le  tube  tout  en  lui  imprimant  un  mouvement  de  rotation. 
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On  remet  l'appareil  dans  l'eau  à  15°,  oi'i  on  le  laisse  séjourner 
pendant  une  heure  et,  enfin,  on  lit  sur  le  tube,  à  Taide  d'une 
loupe,  le  niveau  atteint  par  la  couche  chloroformique. 

On  doit  prendre  de  grandes  précautions  pour  maintenir, 
durant  toute  l'opération,  le  liquide  à  la  température  normale 
de  15°.  D'autre  part,  on  doit  surveiller  très  attentivement  l'état 
de  propreté  du  tube,  car  il  suffit  des  plus  faibles  traces  d'impu- 
retés pour  que  de  l'alcool  reste  englobé  dans  le  chloroforme. 

Chaque  degré  au-dessus  ou  au-dessous  de  la  température 
normale  de  15°,  à  laquelle  doivent  être  maintenus  l'eau, 
l'alcool  et  le  chloroforme,  fait  augmenter  ou  diminuer  le 
volume  du  chloroforme  de  0,046  ce. 

Les  appareils  doivent  être  nettoyés  et  rincés  plusieurs  fois 
après  chaque  opération,  à  l'aide  d'un  mélange  d'alcool  et 
d'éther. 

Lorsque  les  instruments  ont  servi  trois  ou  quatre  fois,  on 
doit  les  nettoyer  à  fond,  en  les  remplissant  avec  un  mélange 
d'acide  sulfurique  concentré  et  d'acide  sulfurique  fumant  et 
en  plongeant  ensuite,  pendant  quelque  temps,  la  partie  infé- 
rieure du  tube  dans  de  l'eau  presque  bouillante. 

On  peut  atténuer  et  réduire  à  un  minimum  certaines  causes 
d'erreur  (température  s'écartant  de  la  normale,  irrégularité  de 
l'agitation,  etc.)  en  prenant  les  précautions  suivantes  : 

1.  Faire  en  même  temps  que  l'essai  de  Teau-de-vie  à  exa- 
miner et  de  la  même  manière,  un  essai  avec  de  l'alcool  nor- 
mal (liquide  alcoolique  obtenu  en  diluant  à  30  p.  c.  en  volume, 
l'alcool  extrafin,  plusieurs  fois  rectifié).  On  détermine  ainsi 
exactement  la  hauteur  à  partir  de  laquelle  on  doit  compter 
l'augmentation  de  volume  du  chloroforme. 

2.  Maintenir  durant  toute  l'opération  tous  les  appareils 
(ordinairement  deux  pour  l'alcool  normal)  à  la  température 
de  l.j°,  en  faisant  usage  d'un  récipient  assez  spacieux  pour 
permettre  constamment  une  lecture  facile  des  tubes. 

D'autre  part,  il  est  très  avantageux  d'agiter  mécaniquement, 
et  en  une  seule  fois,  tous  les  tubes  (y  compris  ceux  qui  con- 
tiennent l'alcool  normal)  au  lieu  de  les  secouer  successivement 
à  la  main. 
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On  calculera  les  alcools  supérieurs  en  alcool  amylique. 

Une  augmentation  absolue  de  0.01  ce.  du  chloroforme  cor- 
respond à  une  teneur  en  alcool  amvliciue  de  0.006(>31  p.  c. 
en  volume. 

La  teneur  en  fusel  de  l'alcool  à  30  p.  c.  peut  être  rapportée 
à  celle  de  Talcoorpriraitif  en  faisant  usage  de  la  formule  sui- 
vante : 

l()0:/=(IOO  +  a)  :x 

,  filOO  +  a) 

a  ou  X  = ; — 

100 

f  =  teneur  en  alcools  supérieurs. 

a  ==  alcool  ou  eau  ajoutés  à  100  ce.  du  spiritueux. 

œ  =^ teneur  en  fusel  de  l'alcool  examiné. 

440.  —  RechefX'he  et  dosage  de  V acide  cyanhydriqiùe  libre 

ou  combiné. 

Pour  la  recherche  de  l'acide  cvanliydrique  libre,  5  ce. 
d'eau-de-vie  sont  mélangés  dans  un  tube  à  réaction  avec 
quelques  gouttes  de  teinture  de  guaïac  fraîche  (0.1  gr.  de 
résine  dans  50  ce*  d'alcool  et  50  ce.  d'eau)  et  2  gouttes  de 
solution  à  un  pour  mille  de  sulfate  de  cuivre  :  coloration  bleue 
après  agitation. 

Pour  la  recherche  de  l'acide  combiné,  5  ce.  sont  rendus 
alcalins  par  addition  de  potasse  caustique  :  après  cinq  minutes, 
on  acidulé  faiblement  par  de  Pacide  acétique  et  on  continue 
l'opération  comme  ci-dessus. 

Pour  le  dosage  de  Tacide  cyanhydrique  libre,  on  ajoute  un 
excès  de  solution  de  nitrate  d'argent  (renfermant  3,1496  gr. 
de  nitrate  d'argent  par  litre  et  dont  1  ce.  =  1/2  mgr.  d'acide 
cyanhydrique)  à  une  quantité  d'au  moins  100  ce.  du  spiri- 
tueux, on  ajoute  assez  d'eau  pour  obtenir  300  ce.  de  liquide, 
on  filtre  è-  travers  un  filtre  sec  et  l'on  titre  l'excès  d'argent  à 
l'aide  d'une  solution  de  sulfocyanure  d'ammonium  en  se  ser- 
vant d'alun  ferrique  comme  indicateur. 

Lorsque  l'on  veut  doser  la  totahté  de  l'acide  cyanhydrique 
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{libre  et  combioé),  on  alcalinise  fartement  au  moins  100  ce:. 
du  spiritueux  avec  de  Uammoniaq,ae,  on  ajoute  un  excès  de 
solutiœi  argentique  et,  de  suite  après,  on  acidifie  le  liquide 
par  l'acide  nitrique;  on  termine  le  dosage  de  l'acide  cyanliy- 
drique  total  comme  pour  l'acide  cvanhydrique  libre. 

44t.  —  Recherche  des  colorants. 

Les  eaux-de-vie  colorées  en  brun  jaunâtre  par  un  séjour 
dans  des  tonneaux  en  bois,  renferment  une  certaine  quantité 
de  tanin  et  donnent  avec  le  perchloriire  de  fer  une  coloration 
brun  verdàtre.  ^ 

On  peut  déceler  la  présence  du  caramel  par  la  méthode  de 
Amthor,  dans  laquelle  on  emploie  la  paraldéhyde  et  le  chlor- 
hydrate de  phénylhydrazine. 

Pour  rechercher  les  cmileurs  (Taniline.  on  évapore  à  sec  le 
liquide  additionné  de  sable  et  l'on  épuise  le  résidu  avec  de 
Téther  ou  de  l'alcool  amylique.  (Voir  Vin  et  Beurre.) 

442.     -  Recherche  de  lu  saccharine  et  d'autres  matières 
édulcorantes. 

Comme  pour  le  vin. 

443.  —  Recherche  de  la  nitrobenzine,  de  l'acide  nitr eux 

et  des  bases. 

On  détermine  la  présence  de  la  nitrobenzine  en  la  transfor- 
mant par  réduction  en  aniline. 

Pour  faire  la  recherche  de  Vacide  nitreuœ,  on  alcalinise 
faiblement  200  ce.  de  l'alcool,  on  concentre  le  liquide  au 
bain-marie  et  l'on  essaie  le  résidu  comme  il  est  indiqué  pour 
la  recherclie  de  l'acide  nitreux  dans  l'eau. 

Pour  doser  Vammxiniaque  qui  correspond  aux  bases  orgor 
niques^  on  ajoute  de  l'acide  sulfurique  à  un  litre  du  spiritueux,, 
on  chasse  l'alcool  par  distillation,  on  évapore  presque  à  sec  et 
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Lorsqu'on  ajoute  au  vinaigre  des  aromates  ou  des  épiœs 
tels  que  l'estragon,  le  laurier,  les  merises,  les  fraises,  les 
framboises,  le  piment  rouge,  la  moutarde  ou  le  poivre,  il  doit 
être  désigné  sous  une  dénomination  indiquant  la  présence  de 
ces  produits. 


447.  —  Appréciation. 

1 .  Le  vinaigre  de  table  doit  présenter  une  odeur  et  une 
saveur  franches,  en  rapport  avec  la  qualité  déclarée  dû  pro- 
duit. Après  avoir  été  neutralisé,  il  ne  doit  pas  avoir  de  goût 
fort  et  brûlant,  à  moins  cependant  qu'il  ne  soit  spécifié  que  le 
vinaigre  en  question  est  aromatisé  avec  des  épices. 

2.  Il  doit  être  limpide,  ne  pas  renfermer  de  quantités 
notables  d'anguillules,  ni  contenir  des  végétations  cryptopa- 
miques  visibles  à  l'œil  nu. 

3.  La  teneur  minimum  en  acide  acétique  (C^HnOt)  doit  être 
de  4  p.  c. 

Dans  les  vinaigres  obtenus  par  la  fermentation  acétique, 
une  teneur  en  acide  acétique  inférieure  à  4  p.  c.  peut  avoir 
pour  cause,  non  pas  une  dilution  trop  forte  du  vinaigre,  mais 
une  fermentation  acétique  incomplète.  Dans  ce  cas,  au  lieu  de 
considérer  la  marchandise  comme  falsifiée  intentionnellement j 
on  doit  la  considérer  comme  étant  un  produit  incomplête^nent 
fabriqué.  Dans  ces  vinaigres  on  doit  tenir  compte  de  la  quantité 
d'alcool  et,  s'il  s'agit  de  vinaigre  de  miel,  du  sucre  qu'ils 
peuvent  encore  contenir. 

4.  Il  ne  peut  pas  renfermer  les  corps  suivants  : 

a)  acides  inorganiques  libres; 

b)  acide  oxalique  ; 

c)  composés  métalliques  vénéneux; 

d)  produits  de  saveur  forte,  à  moins  qu'ils  ne  soient  déclarés: 

e)  substances  empyreumati(]jies. 

5.  La  coloration  du  vinaigre  avec  des  matières  colorantes 
inofïensives  est  tolérée. 

C).  On  ne  peut  désigner  sous  le  nom  de  vinaigre  de  rin  que 
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celui  qui  est  préparé  uniquement  par  la  fermentation  acétique 
du  vin.  Ce  vinaigre  doit  renfermer  les  éléments  du  vin;  la 
quantité  de  ces  éléments  peut  être  diminuée  par.la  dilution 
du  vin,  mais  le  vinaigre  qui  en.  résulte  doit  cependant  renfer- 
mer au  moins  10  gr.  d'extrait  et  1  gr.  de  matières  minérales 
par  litre. 

7.  Le  vinaigre  préparé  par  le  mélange  d'acide  acétique  ou 
d'essence  de  vinaigre  avec  .de  l'eau,  ne  peut  pas  être  vendu 
comme  vinaigre  de  fermentation. 

L'e$sence  de  vinaigre  doit  satisfaire  aux  conditions  formulées 
ci-dessus  au  4°.  Dans  le  commerce  de  détail,  elle  ne  peut  être 
livrée  que  dans  des  récipients  portant  l'inscription  :  «  A  em- 
ployer seulement  à  l'état  dilué.  » 

448.  —  Détermination  de  V acidité. 

Par  titration  sur  10  ce.  au  moins*,  à  l'aide  d'une  solution 
alcaline  normale,  avec  la  phénolphtaléine  comme  indicateur. 
Les  vinaigres  rouges  doivent  être  dilués  au  préalable. 

449.  —  Recherche  des  acides  minéraux  libres. 

On  introduit  dans  un  tube  à  essai  10  ce.  environ  de 
vinaigre  et  on  y  laisse  couler  quelques  gouttes  de  solution 
faible  de  violet  de  méthyle  2B  ou  de  tropéoline  00.  La  pré- 
sence d'une  petite  quantité  d'un  acide  minéral  se  traduit,  sous 
Taction  du  violet  de  méthyle,  par  une  coloration  bleue  de  la 
zone  de  séparation  des  deux  liquides  ;  si  la  quantité  d'acide 
minéral  est  plus  forte,  il  se  produit  une  coloration  verte.  I^a 
tropéoline  donne,  en  présence  des  acides  minéraux,  une  colo- 
ration rouge  écarlate. 

L'acide  oxalique  se  comporte  comme  les  acides  minéraux 

450.    —   Recherche  des  matières  empyreumatiques 
dans  V essence  de  vinaigre  et  le  vinaigre  d'essence. 

On   soumet  100  ce.  de  vinaigre  à  la  distillation  et  Ton 
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recueille  les  10  premiers  ce.  da  liquide  distillé,  auxquels  on 
ajoute  1  ce.  d'une  solution  de  permanganate  de  potasse 
à  1  p.  m.  Si  le  rinaigre  renferme  des  produits  empvreuma- 
tiques,  le  mélange  se  décolore  en  moins  de  10  minutes. 

451.  —  Détermination  du  poids  spécifique. 
Comme  pour  le  vin  (v.  n**  3fS). 

452.  —  Dosage  de  Vextrftit. 
l*ar  la  méthode  directe  employée  pour  l'extrait  du  via  (voir 

463.  —  Dosage  des  matières  minérales. 
Comme  pour  le  vin-  (v.  n®  ^iôT)), 

454.  —  Recherche  des  métaux. 

Les  métaux  que  l'on  doit  rechercher  sont  le  plomb,  le  cuivre 
et  le  zinc.  Ceux-ci  peuvent  provenir  de  Faction  du  vinaigrre  sur 
les  récipients  dans  lesquels  il  à  séjourné. 

vSi  Ton  ajoute  a  20  ce.  de  vinaigre  un  volume  égal  d'une  dis- 
solution aqueuse  d'hydrogèiK^  sulfuré^  le  mélange  doit  ne  jias 
changer  de  couleur. 

On  fera  la  détermination  quantitative'de  ces  métaux  sur  lo 
produit  obtenu  par  calcination  du  résidu  de'^20()  ce.  de  vinaigre 
avec  (hi  carbonate  de  soude  et  du  salpêtre. 

455.  —  Bêcher che  des  acides  organiques 
autres  que  V acide  acétique. 

On  constate  la  présence  de  l'acide  oxalique  par  la  formation 
d'un  ,trouble,  loi'sque  que  Ton  ajoute  unjpeu  de  solution  de 
suliate  de  chaux  au  vinaigre.  On  effectue  le  dosage  de  cet 
acide  à  Tétat  d'oxalate  ou  d'oxvde  de'calcium. 
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Les  autres  acides  organiques  sont  décelés  et  dosés  comme  il 
a  été  indiqué  pour  le  vin  (v,  n"**  376  et  377). 

4.56,  —  Dosage  de  Valcool. 

On  dose  l'alcool  dans  le  vinaigre  préalablement  neutralisé, 
•en  opérant  comme  pour  le  vin  (v,  n^  363).  , 

467.  —  Recherche  de  V aldéhyde. 
Comme  pour  les  alcools  (v,  n®  436). 

458.  —  Beekerche  des  substances  végétales 
de  sat^eur  forte. 

5 

On  constate  la  présence  de  ces  substances  par  la  dégustation 
du  vinaigre  préalablement  neutralisé. 

459.  —  Recherche  et  dosage 

du  tartre j  de  Va^de  phosphorique  et  de  la  potasse. 

Recherche  des  matières  colorantes. 

Recherche  des  substances  conservatrices. 

Comme  pour  le  vin. 

Pour  la  simple  recherche  du  tartre,  le  vinaigre  est  évaporé 
à  consistance  sirupeuse  et  versé  encore  chaud  dans  un  tube  à 
•efîsai;  le  tartre  cristallise  sur  les  parois.  Au  besoin  on  pro- 
voque la  précipitation  par  addition  de  quelques  gouttes  d'un 
mélange  d'alcool  et  d'éther. 

CAFÉ. 
460.  —  Définition. 

Le  café  est  la  graine,  presque  complètement  débarrassée  de 
sa  coque,  du  caféier  (Coflfea  arabica  L.)  et  de  quelques  autres 
végétaux  du  genre  CofTea. 
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461.  —  Manipulations  et  falsificatioTis  du  café* 

Le  café  vert  eet  parfois  soumis  à  certains  traitements  qui 
ont  pour  but  soit  de  rendre  propre  à  la  vent^  une  marchandise 
avariée,  soit  de  donner  une  meilleure  apparence  à  un  produit 
de  peu  de  valeur  : 

a)  Traitement  des  grains  par  l'eau  ou  la  vapeur  d'eau  ; 

b)  Coloration  à  l'aide  de  poudres  colorées  (ocre,  graphite, 
bleu  de  Prusse,  indigo,  jaune  de  chrome,  sels  de  cuivre.. etc.)  ; 

c)  Polissage  des  fèves  avec  de  la  sciure  de  bois; 

d)  Torréfaction  légère; 

é)  Addition  de  grains  faits  de  toutes  pièces. 
Le  café  torréfié  est  soumis  aux  manipulations  et  fal^ifica^ 
tions  ci-après  : 

a)  Glaçage  à  l'aide  de  sirops,  de  sucre,  etc.  ; 

b)  Enrobage  avec  des  graisses,  huiles  de  vaseline,  etc,  ; 

c)  Addition  de  grains  artificiels  imitant  les  grains  naturels. 
En  outre,  le  café  torréfié  et  moulu  est  parfois  additionné 

d'autres  substances  de  valeur  inférieure,  telles  que  des  déchets 
de  café,  du  café  déjà  épuisé  (marc  de  café)  et  des  succédanés 
du  café. 

462.  —  Appréciation. 

a)  Café  vert,  —  Le  café  de  bonne  qualité  doit  être  composé 
de  grains  de  grosseur  et  de  coideur  égales  ;  il  ne  peut  pas  ren- 
fermer de  grains  noirâtres,  mal  mûrs,  avariés,  ni  des  débris^ 
de  coques,  de  bois  ou  de  pierres. 

La  teneur  maximum  en  eau  doit  être  de  18  p.  c;  eD 
matières  minérales,  de  4  p.  c.  environ;  en  chlore,  de  0.6  p.  c. 

Le  café  vert  coloré  ou  apprêté  doit  être  considéré  comme 
falsifié. 

b)  Café  torréfié^  en  grains.  —  Le  café  qui  n'a  pas  subi 
l'opération  du  glaçage  flotte  sur  l'eau,  tandis  que  celui  qui  a 
été  glacé  tombe  généralement  au  fond. 

Il  ne  peut  pas  présenter  une  odeur  de  rance. 
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La  teneur  en  eau  ne  peut  pas  dépasser  4  p.  c. 

La  quantité  de  matières  caramélisées  superficielles  suscep- 
tibles d'être  enlevées  par  lavage  à  l'eau,  ne  peut  pas  être  supé- 
rieure à  3  p.  c.  La  quantité  de  matière  grasse  susceptible 
d'être  enlevée  par  lavage  à  Téther  ne  peut  pas  excéder  1,5p.  c. 
et  elle  doit  être  complètement  saponifiable. 

La  teneur  en  cendres  doit  être  au  maximum  de  5,5  p.  c. 

Le  café  torréfié  ne  peut  pas  contenir  de  grains  brûlés. 

c)  Café  torréfié  moulu.  ' —  Le  café  torréfié  moulu  doit  pos- 
séder les  mêmes  qualités  que  le  café  torréfié  en  grains. 
L'examen  microscopique  ne  peut  pas  déceler  la  présence  de 
matières  organiques  étrangères  au  café  ou  de  déchets  de  café. 

463.  —  Examen  microscopique. 

Le  spermoderme  ou  pellicule  est  une  membrane  mince, 
chatoyante,  constituée  par  un  tissu  formé  de  cellules  aplaties, 
vides,  à  parois  très  minces,  présentant  des  contours  indécis. 
On  constate  encore  la  présence  de  cellules  pierreuses  allon- 
gées, parsemées  de  petites  fentes. 

L'albumen  est  formé  de  cellules  polyédriques  d'un  aspect 
tout  particulier,  allongées,  noueuses,  non  ligneuses,  à  parois 
épaisses. 

Les  cellules  qui  composent  l'embryon  sont  disposées  très 
régulièrement;  elles  ont  des  parois  très  tendres  et  sont  pour 
la  plupart  remplies  de  protoplasme  et  de  petits  globnbles 
huileux. 

Dans  le  café  torréfié,  les  parois  des  cellules  et  leur  contenu 
sont  plus  ou  moins  brunis  par  la  chaleur. 

On  peut  facilement  distinguer  sur  les  coupes  microscopiques 
de  la  surface  des  cafés  colorés  artificiellement,  des  amas  du 
ou  des  colorants  employés. 

Avant  d'observer  au  microscope  la  poudre  de  café  torréfié, 
on  doit  rendre  celle-ci  plus  transparente  en  la  soumettant  à 
l'action  de  l'hydrate  de  chloral  en  solution.  La  cuisson  dans 
la  soude  caustique  altère  facilement  les  éléments  caractéris- 
tiques du  café. 
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464.  —  Recherche  de  la  colortUion  artificielle. 

On  racle  la  pajtie  superficielle  des  grains.  On  recherche 
alors  les  colorants  dans  la  poudre  obtenue  ou  dans  les  cendres 

de  celle-ci. 

465.  —  Dosage  du  chlore. 

On  examine  les  cendres  au  point  de  vue  des  chlorures  :  une 
teneur  trop  forte  en  chlore  indique  que  le  café  a  été  avarié 
par  l'action  de  Teau  de  mer. 

466.  —  Dosage  de  Veau. 

On  dessèche,  jusqu'à  poids  constant,  dans  Tétuve  à  eau, 
5  gr.  de  café  vert  ou  torréfié,  finement  pulvérisé. 


467. 


—  Dosage  de  Vextrait  aqueux  du  café  torréfié. 


On  introduit  10  gr.  de  la  denrée,  séchée  à  Pair,  dans  un 
becherglas,  on  ajoute  200  ce.  d'eau  et  l'on  prend  la  tare  du 
tout;  on  porte  à  l'ébullition;  après  refroidissement,  on  rétablit 
par  addition  d'eau  distillée  le  poids  primitif  de  l'ensemble  ;  ou 
mélange  bien,  on  filtre,  et  Ton  prend  25  à  50  ce.  du  liquide 
filtré,  que  Ton  évapore  au  bain-marie  et  que  l'on  dessèche  dans 
l'étuve  à  eau,  jusqu'à  poids  constant, 

466.  —  Dosage  des  nuUières  grasses  et  de  la  paraffine. 

On  agite  ensemble  pendant  2  minutes  10  gr.  de  café  et 
50  ce.  d'éther;  on  filtre,  on  lave  le  café  sur  le  filtre  avec 
25  ce.  d'éther  et  l'on  détermine  par  pesée  le  résidu  d'évapo- 
ration  du  liquide  éthéré. 

On  examine  ce  même  extrait  au  point  de  vue  de  la  saponi- 
fication de  la  matière  grasse. 
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469.  —  Dosage  de  la  caféine. 

On  épuise  5  {^r.  de  café  par  décoction  pendant  une  heure 
dans  300  ce.  d'eau.  On  répète  cette  opération  encore  deux 
fois  avec  la  même  quantité  d'eau.  Puis,  sans  les  filtrer  ni  les 
passer,  on  concentre  l'ensemble  des  liquides  d'extraction  au 
quart  de  leur  volume  primitif.  On  ajoute,  à  chaud,  au  liquide 
concentré,  de  l'oxyde  de  plomb  fraîchement  précipité,  jusqu'à 
réaction  faiblement  alcaline  du  mélange;  on  ajoute  à  ce  der- 
nier du  sable  grossier  lavé,  on  évapore  à  sec,  on  épuise  le 
résidu  pendant  au  moins  3  heures  par  le  chloroforme  dans  un 
appareil  à  extraction,  on  distille  la  solution  chloroformique, 
on  redissout  le  résidu  dans  de  l'eau  chaude,  on  évapore  la 
solution  aqueuse  dans  une  capsule  tarée,  on  dessèche  dans 
l'étuve  à  eau  et  l'on  pèse. 

Le  poids  du  résidu  est  celui  de  la  caféine. 

470.  —  Dosage  de  la  glaçure. 

On  introduit  20  gr.  de  {grains  de  café  entiers  et  sans  cas- 
sures dans  un  tiacon  de  1  litre  ;.on  ajoute  500  ce.  d'eau  à  15^ 
et  l'on  agite  pendant  5  minutes  en  se  servant  d'un  agitateur 
mécanique  marchant  à  raison  de  120  tours  par  minute.  On 
passe  immédiatement  le  liquide  à  travers  un  tamis  et  l'on  filtre. 

On  prolève  250  ce.  du  liquide  filtré,  que  l'on  évapore  au 
bain-marie  ;  on  dessèche  durant  3  heures  dans  l'étuve  à  eau, 
on  pèse,  on  calcine  et  l'on  pèse  à  nouveau. 

La  différence  entre  les  deux  pesées  donne  le  poids  des 
des  matières  caramélisées  solubles  provenant  du  glaçage. 

SUCCÉDANÉS  DU  CAFÉ. 

471.  —  Définitions. 

On  peut  classer  ces  succédanés  en  cinq  groupes,  se  distin- 
guant par  la  nature  des  matières  employées  :  a)  racines  ren- 
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fermant  des  matières  sucrées;  b)  fruits  sucrés;  c)  fruits  amy- 
lacés ;  d)  sucre  brûlé  ;  e)  mélange  de  plusieurs  succédanés. 

*72.  —  Appréciation. 

Les  produits  renfermant  des  moisissures  ou  attaqués  par  des 
insectes,  doivent  être  rejetés  comme  impropres  à  la  consom- 
mation. 

,     La  quantité  d'eau  ne  peut  pas  dépasser  les  limites  ci-des- 
sous : 

Succédanés  à  base  de  chicorée  :  15  p.  c.  ; 
»  »     »     »   figues  :  20  p.  c.  ; 

»  »     »     »   graines  de  céréales:  3  p.  c.  ; 

»  »     »     »   glands  :  3  p.  c. 

Teneurs  maxima  en  matières  minérales  : 

Partie  des  cendres 
Gendres  insoluble  dans 

totales.       l'acide  chlorbydriqae 

àlOp.c.  deHGI. 

Succédanés  à  base  de  chicorée  :    8  p.  c.  2  p.  c. 

»  »    »     »  figues:        5  p.  c.  1  p.  c. 

»  »    »     >  graines 

de  céréales  et  de  glands  :    4  p.  c.  1  p.  c. 

CACAO  ET  CHOCOLAT. 
473.  —  Définitions.     , 

On  désigne  sous  le  nom  de  cacao  les  graines  du  cacaoyer 
(Tlieobroma  Cacao  L.).  Avant  de  servir  à  la  fabrication  des 
préparations  alimentaires,  ces  graines  sont  torréfiées  et  débar- 
rassées de  leur  tégument  ou  coque. 

Pâte  pure  de  cacox).  —  C'est  la  masse  que  l'on  obtient  par 
la  mise  en  forme  du  produit  pur  de  la  pulvérisation  des 
graines  de  cacao  ;  la  pâte  obtenue  ne  peut  avoir  subi  aucune 
addition  de  substance  étrangère  ;  elle  doit  avoir  conservé  la 
totalité  de  sa  matière  grasse  (beurre  de  cacao). 

Cacao  dégraissé.  —  C'est  de  la  pâte  de  cacao  dont  on  a 
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enlevé  par  expression  à  chaud  20  à  35  p.  c.  de  beurre  de 
cacao. 

Cacdo  soluble.  —  On  prépare  ce  produit  en  traitant  les  fèves 
torréfiées  par  des  carbonates  alcalins,  l'ammoniaque  ou  la 
vapeur  d'eau  sous  pression.  Les  fèves  sont  alors  desséchées, 
concassées,  dégraissées  et  enfin  pulvérisées. 

Chocolat,  —  C'est  un  mélange  de  cacao  et  de  sucre  ;  il  se 
trouve  dans  le  commerce  soit  en  poudre,  soit  moulé  en  formes 
variées.  Il  renferme  de  40  à  70  p.  c.  de  sucre.  La  présence 
dans  le  chocolat  de  substances  autres  que  le  cacao,  le  sucre  et 
certains  aromates,  doit  être  considérée  comme  une  falsifi- 
cation. 

Chocolat  fondant.  —  Il  renferme  plus  de  sucre  et  de  beurre 
de  cacao  que  le  chocolat  ordinaire. 

Le  chocolat  et  le  cacao  (en  tablettes  et  en  poudre)  peuvent 
être  aromatisés  avec  les  substances  suivantes:  vanille,  benjoin, 
baume  de  tolu  et  du  Pérou,  cannelle,  girofle  et  muscade. 

Chocolat  au  lait.  —  C'est  une  préparation  composée  de 
cacao,  de  lait  et  de  sucre.  Il  ne  doit  renfermer  aucune  des 
substances  conservatrices  dont  l'emploi  n'est  pas  toléré  pour 
la  conservation  du  lait  (acide  borique,  borax,  formaldéhyde  et 
dérivés  de  la  série  aromatique).  On  le  trouve  dans  le  commerce 
en  plaque  ou  en  poudre. 

Masse  ou  chocolat  pour  couvrir  les  bonbons  (couverture) . 
—  C'est  un  mélange  de  cacao,  de  sucre  et  d'épices  avec  des 
amandes  ou  des  noisettes.  Cette  préparation  sert  presque 
exclusivement  en  confiserie  pour  la  préparation  des  bonbons. 

474.  —  Falsifications;  appréciation. 

Principales  falsifications  du  cacao  et  du  chocolat  : 

1.  Addition  de  coques  de  cacao,  d'autres  coquilles  ou  de 
sciure  de  bois  ; 

2.  Addition  de  fécule,  de  farines  de  céréales,  de  châtaignes, 
de  glands  torréfiés,  de  dextrine  ou  de  gomme  ; 

3.  Addition  de  substances  minérales,  telles  que  l'ocre,  la 
terre  glaise  ou  le  sable  ; 
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4.  Substitution,  au  beurre  de  cacax),  de  matières  grasses  de 
moindre  valeur,  telles  que  la  graisse  de  bœuf,  le  saindoux, 
l'huile  d'amande  douce,  l'huile  d'œillette,  le  beurjre  de  coco 
ou  l'huile  de  vaseline. 

Les  fèves  de  cacdo  mal  mûres  ou  mal  vannées,  celles  qui 
sont  attaquées  par  les'  insectes,  qui  présentent  des  moisissores 
ou  qui  ont  souflfert  du  contact  de  l'eau  de  mer,  ne  peuvent 
pas  être  employées  à  la  fabrication   des  produits  alimen- 
taires. 

Paie  'pure  de  cacao*  —  Matières  minérales  ;  maximum 
5  p.  c.  ;  minimum  2  p.  c. 

Beurre  de  cacao  :  maximum  54.5  p.  c;  minimum  45  p.  c. 
Beurre  de  cacao,  —  Point  de  fusion  :  20 — 33-5**. 

»      »  solidification  :        24 — 25"*. 

Pouvoir  réfringent  à  40**  :  46 — 49. 

Indice  d'iode  :  34 — 37. 

»     de  saponification  :  192 — 202. 

Cacao  soluble.  —  Il  ne  peut  pas  renfermer  plus  de  3  p.  c. 

de  carbonates  alcalins  ajoutés  {rapportés  au  cacao  dégraissé). 

La  quantité  de  matières  minérales  ne  peut  en  aucun  cas 

dépasser  8  p.  c. 

Chocolat.  —  Le  chocolat  de  bonne  qualité  présente  une 
belle  coloration  brune;  le  chocolat  gris  ou  tacheté  doit  être 
considéré  comme  une  marchandise  altérée.  A  la  température 
ordinaire,  la  cassure  d'un  bon  chocolat  est  dure,  vitreuse 
et  régulière. 

Dans  un  bon  chocolat  (à  l'exception  du  chocplat  fondant) 
la  matière  grasse  et  le  sucre  ne  forment  pas  plus  de  80  à 
85  p.  c.  de  la  masse,  les  15  à  20  p.  c-  restants  étant  constitués 
par  la  substance  du  cacao  exempte  de  matière  grasse. 

La  proportion  de  matières  minérales  renfermées  dans  un 
chocolat  de  bonne  qualité  ne  dépasse  pas  3.5  p.  c. 

Chocolat  au  lait,  —  Pour  pouvoir  se  conserver,  ces  produits 
doivent  être  bien  desséchés  ;  c'est  pourquoi  l'on  ne  doit  pas 
tolérer  qu'ils  renferment  plus  de  5  p.  c.  d'eau. 

Chocolat  à  la  noisette,  à  V avoine^  cacao  à  la  viande j  etc.  — 
Les  composants  indiqués  sur  l'étiquette  doivent  être  de  bonne 
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qualité.  La  préparation  ne  peut  renfermer  d'autres  substances 
que  celles  indiquées  sur  remballage. 

476.  —  Examen  microscopique. 

On  prépare  une  prise  d'essai  en  la  pulvérisant  finement  et 
en  la  débarrassant  de  sa  graisse  ;  une  portion  de  la  matière 
ainsi  traitée  est  examinée  au  point  de  vue  de  la  présence  de 
matières  féculentes  étrangères  ;  une  autre  partie  est  chauffée 
dans  un  mélange  de  glycérine  et  diacide  acétique,  afin  de 
rendre  les  éléments  de  tissus  plus  transparents. 

On  reconnaît  aisément  les  falsifications  dues  à  l'addition  de 
substances  amylacées  étrangères  au  cacao,  car  les  grains 
d'amidon  du  cacao  sont  très  petits  (4 — 14  [x)  et  ont  une  forme 
caractéristiq^ue. 

De  même  l'addition  de  coques  de  cacao,  de  coquilles 
d'amandes  et  de  noisettes,  ainsi  que  de  sciure  de  bois,  peut 
être  facilement  reconnue,  grâce  à  la  structure  anatomique 
caractéristique  des  éléments  de  ces  différents  corps. 


476. 


Dosage  et  essai  qualitatif  de  la  matière  graisse. 


a)  Dosage.  —  On  mélange  avec  du  sable  5  gr.  de  la 
substance  pulvérisée,  on  dessèche  et  l'on  épuise  la  masse  par 
l'éther  absolu,  pendant  6  lieures,  dans  un  appareil  à  extraction 
de  Soxhlet;  on  distille  la  solution  éthérée,  on  dessèche  le 
résidu  jusqu'à  poids  constant  dans  l'étuve  à  eau  et  l'on  pèse. 

b)  Essai  qualitatif.  —  Cet  essai  comporte  la  détermination 
du  point  de  fusion,  celle  du  pouvoir  réfringent  et,  au  besoin, 
celles  de  l'indice  d'iode  et  de  l'indice  de  saponification. 

On  ne  doit  constater  le  point  de  fusion  de  la  matière  grasse 
.  que  trois  jours  après  l'avoir  introduite  dans  un  tube  capillaire. 

La  matière  grasse  destinée  aux  essais  qualitatifs  doit  tou- 
jours être  fraîchement  extraite  à  froid  par  l'éther. 

477.  —  Dosage  du  sucre. 

a)  Par  la  méthode  d'Allihn.  —  On  épuise,  par  l'alcool  à 
^^0  p.  c.,  le  chocolat  dégraissé;  on  élimine  par  distillation 
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l'alcool  du  liquide  d'extractiou,  on  redissout  le  résidu  dans 
de  l'eau,  on  invertit  la  solution,  on  la  neutralise  et  l'on  termine 
l'opération  comme  pour  la  détermination  du  sucre  de  canne 
dans  les  vins  doux  (v.  n^  392.) 

b)  Par  la  méthode  arèomètrique  de  Zipperer.  -^  On  laisse 
macérer  pendant  quatre  heures  dans  200  ce.  d'eau  froide, 
en  agitant  fréquemment,  50  gr.  de  chocolat  finement  râpé. 
On  passe  le  liquide  à  travers  un  tissu  de  flanelle  et  l'on  en 
détermine  le  poids  spécifique  à  l'aide  d'un  aréomètre  spécial. 

c)  Far  voie  polarimètrique.  —  On  pèse  13,024  gr.  de  cho- 
colat râpé,  que  l'on  humecte  avec  de  l'alcool;  on  ajoute  envi- 
ron 30  ce.  d'eau  et  l'on  chauffe  le  tout  pendant  10  à  15  mi- 
nutes au  bain-marie.  On  filtre  alors  le  liquide  encore  chaud  à 
travers  un  filtre  plissé,  en  ayant  soin  de  recueillir  le  liquide 
dans  un  ballon  portant  deux  traits  de  jauge  (à  100  et  1 10  ce.); 
le  liquide  filtré  peut  sans  inconvénients  être  trouble.  On  lave 
ensuite  à  plusieurs  reprises,  à  l'eau  cliaude,  la  substance  qui 
reste  sur  le  filtre,  en  remplissant  chaque  fois  complètemenr 
ce  dernier.  Lorsque  l'on  a  obtenu  à  peu  près  100  ce.  de  solu- 
tion, on  décolore  celle-ci  en  y  ajoutant  5  ce.  d'acétate  de 
plomb,  laissant  reposer  pendant  un  1/4  d'heure,  puis  introdui- 
sant encore  quelques  gouttes  de  solution  d'alun  et  un  peu 
d'hydrate  d'alumine  humide.  On  complète  ensuite  le  valume 
à  110  ce.  avec  de  l'eau  distillée,  on  agite  fortement  et  Ton 
jette  sur  un  filtre  à  plis.  On  peut  faciliter  la  filtration  en 
humectant  d'abord  légèrement  le  papier  à  filtrer,  mais  dans 
ce  cas  on  doit  rejeter  les  premiers  25  ce.  du  liquide  filtré. 

Les  résultats  de  l'observation  au  polarimètre  doivent  ôtre 
augmentés  de  1/10  et  ensuite  doublés. 

478.  —  Dosage  et  essai  qualitatif  des  matières  minérales; 
dosage  des  carbonates  alcalins. 

On  incinère  environ  5  gr.  do  substance  et  l'on  recherche 
dans  les  cendres  les  matières  minérales  ajoutées. 

Loi*squ'il  s'agit  d'un  cacao  soluble,  on  doit  doser  dans  les 
cendres  les  carbonates  alcalins. 
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479.  —  Dosage  de  Veau. 

On  met,  dans  une  capsule  plate,  environ  5  gr.  de  Téchantil- 
tillon  pur  ou,  s'il  le  faut,  mélangé  avec  du  sable,  et  Ton  des- 
sèche jusqu'à  poids  constant  dans  l'étuve  à  glycérine. 

480.  —  Dosage  de  V amidon. 

On  fait  bouillir  pendant  quatre  heures  une  prise  d'essai, 
débarrassée  de  son  sucre  et  de  sa  matière  grasse,  dans  de 
Tacide  sulfurique  dilué.  On  élimine  Texcès  d'acide  par  l'acé- 
tate basique  de  plomb,  et  le  plomb  en  excès  par  l'hydrogène 
sulfuré.  On  dose  ensuite  au  moyen  de  la  liqueur  de  Fehling 
le  sucre  dans  le  liquide  filtré. 

481 .  —  Dosage  de  la  cellulose. 
VoirEpices  (n°  :i;î3). 

482.  — Dosage  de  la  thèobromine. 
Par  le  procédé  de  Brunner. 

THÉ. 
483.  —  Définition. 

Le  thé  est  constitué  par  les  houri^eous  et  les  feuilles  de 
Tarbre  à  tho  (Tliea  sinensis  S.),  que  Ton  a  torréfiés  après 
•  leur  avoir  fait  subir  diverses  manipulations. 

Suivant  le  mode  de  préparation  employé,  on  obtient  le  tlié 
vert  ou  le  thé  noir. 

Dans  la  préparation  du  thé  vert,  ou  soumet  les  bourgeons 
ou  les  feuilles,  immédiatement  après  la  récolte,  à  une  torréfac- 
tion de  peu  de  durée,  puis  on  les  roule  entre  les  mains,  on  les 
sèche  au  soleil  et  on  les  torréfie  encore  une  fois. 
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Pour  obtenir  du  thé  noir,  on  rassemble  les  bourgeons  et  les 
feuilles  fanées  en  tas,  que  l'on  abandonne  à  une  fermentation 
particulière.  Le  traitement  ultérieur  est  le  même  que  celui 
appliqué  à  la  préparation  du  thé  vert. 

484.  —  Manipulations  ttsuelles  et  falsifications. 

La  couleur  des  thés  verts  destinés  à  l'exportation  est  fn> 
quemment  rehaussée  par  du  bleu  de  Prusse  et  du  gypse,  ainsi 
que  par  un  mélange  d'indigo,  de  curcuma  et  de  gypse. 

On  prépare  des  thés  parfumés  en  laissant  le  thé  en  contact 
pendant  12  à  24  heures  avec  des  fleurs  odorantes. 

On  peut  citer  parmi  les  falsifications  le  mélange  de  thé  de 
bonne  qualité  avec  des  feuilles  de  sortes  inférieures,  l'addition 
de  feuilles  de  thé  déjà  épuisées  ou  de  feuilles  étrangères 
(teuilles  d'épilobe,  de  fraisier,  de  saule,  de  grémil,  de  ceri- 
sier, de  frêne,  de  sureau,  de  rosier,  de  caféier  et  de  maté). 

On  ajoute  encore  au  thé  du  gypse,  de  l'alumine  ou  du  sul- 
fate de  baryte  pour  augmenter  le  poids  de  la  marchandise. 

Le  thé  en  briques  est  préparé  par  compression  de  feuilles  de 
thé  plus  ou  moins  mélangées  de  déchets  et  de  poussière.  Les 
feuilles  qui  servent  à  cette  préparation  n'ont  pas  subi  la  torré- 
faction et  la  fermentation  liabituelles. 

Le  produit  connu  sous  le  nom  de  Lie-tea  est  composé  de 
poussière  de  thé  mélangée  de  gomme. 

485.  — Appréciation, 

L'infusion  chaude  du  thé  doit  être  limpide,  d'une  belle  cou- 
leur jaune  dorée,  présenter  l'odeur  caractéristique  du  thé  et 
un  goût  légèrement  amer. 

La  teneur  du  thé  en  eau  ne  peut  pas  dépasser  12  p.  c;  elle 
varie  généralement  entre  5  et  10  p.  c. 

Cendres  :  7  p.  c.  au  maximum,  dont  la  moitié  au  moins 
doit  être  soluble  dans  l'eau. 

L'extrait  aqueux  de  thé  vert  doit  former  au  minimum  les 
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28  p.  c.,  celui  du  thé  noir  les  25  p.  c.  de  la  substance;  le  thé 
de  bonne  qualité  en  donne  de  30  à  40  p.  c- 

Teneur  minimum  en  théobromipe  :  1  p.  c.  Les  bons  pro- 
duits en  renferment  en  moyenne  2  p.  c. 

La  quantité  de  tanin  ne  doit  pas  être  inférieure  à  10  p.  c. 
dans  les  thés  verts  et  à  7,50  p.  c.  dans  les  thés  noirs. 

On  peut  considérer  le  thé  comme  additionné  de  thé  déjà 
épuisé  lorsque  la  teneur  en  extrait  aqueux  et  en  tanin  est 
anormalement  faible. 

486.  —  Examen  morphologique  et  microscopique  des 
feuilles  détrempées. 

On  laisse  séjourner  les  feuilles  dans  de  l'eau  chaude  jus- 
({u'à  ce  que  Ton  puisse  facilement  lès  dérouler  et  les  étendre; 
on  les  sèche  alors  sur  du  papier  à  filtrer.  On  examine  la  struc- 
ture des  feuilles  à  l'œil  nu  ou  à  la  loupe;  on  procède  ensuite 
à  l'examen  microscopique,  lequel  porte  principalement  sur 
l'observation  de.  la  forme  de  deux  des  éléments  caractéris- 
tiques du  thé  :  les  cellules  pierreuses  et  les  poils. 

487.  —  Dosage  de  Veau  et  des  cendres. 

On  effectue  ces  dosages  comme,  pour  le  cacao  (n^^  47S 
et.  479). 

'  488.  —  Dosage  de  V extrait  aqueux. 
Comme  pour  le  café  (n*  467). 

489.  —  Dosage  de  la  thèobromine. 
Par  la  méthode  de  Keller. 

490.  —  Dosage  du  taniïu 
On  fait  bouillir  à  trois  reprises,  pendant  une  domi-lieure, 
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2  gr.  de  thé  dans  de  l'eau,  en  employant  chaque  fois  100  ce. 
d'eau. 

On  réunit  les  trois  décoctions,  on  fait  bouillir  le  tout  et  l'on 
précipite  le  tanin  par  addition  de  20  à  30  ce.  d'une  solution 
d'acétate  de  cuivre  composée  de  1  partie  d'acétate  dissoute  dans 
20  à  30  parties  d'eau. 

On  filtre  pour  recueillir  le  précipité;  le  liquide  filtré 
doit  être  coloré  en  vert  si  l'addition  de  solution  du  sel  de  cui- 
vre est  suffisante.  On  lave  ensuite  le  précipité  à  l'eau  chaude, 
on  le  dessèche  et  on  le  calcine  dans  un  creuset  de  porcelaine. 
Après  refroidissement,  on  ajoute  un  peu  d'acide  nitrique,  on 
calcine  de  nouveau  et  l'on  pèse. 

Un  gr.  de  CuO  =  1,3061  gr.  de  tanin. 

A91 .  —  Recherche  de  la  coloration  artificielle. 

On  suspend  dans  un  cylindre  rempli  d'eau  chaude  un  petit 
sac  de  moussehne  renfermant  le  thé  à  examiner.  En  compri- 
mant plusieurs  fois  le  sac  à  l'aide  d'un  bâton  de  verre,  on  fait 
sortir  la  matière  colorante  ajoutée  artificiellement. 

On  examine  ensuite  au  miscroscope  le  dépôt  qui  se  sépare 
du  liquide. 

MIEL. 
492.  —  Définition. 

Le  miel  est  la  substance  sucrée  que  les  abeilles  produisent 
en  transformant,  dans  un  organe  spécial,  les  sucs  sucrés  des 
fleurs  et  d'autres  parties  des  plantes  et  en  les  déposant  dans  les 
cellules  de  cire  des  rayons. 

On  distingue  deux  catégories  de  miels  :  le  miel  de  fleurs  et  le 
miel  de  miellat. 

Ce  dernier  est  de  couleur  foncée  ;  il  présente  un  goût  quel- 
que peu  résineux.  Les  abeilles  le  retirent  du  miellat  qui,  à 
certaines  époques,  se  ti'ouve  en  grandes  quantités  sur  les 
conifères.  * 


MIEL.   —  SUISSE.  24$ 


Les  miels  d'été  sont  plus  riches  en  miellat  que  les  miels  de 
printemps,  lesquels  sont  ordinairement  constitués  par  du  miel 
de  fleurs  pur. 

La  saveur  du  miel  est  douce  et  aromatique,  présentant  par- 
fois un  arrière  goût  acre. 

493.  — ^Falsifications  et  iiripuretès  du  miel. 

Les  substances  qui  servent  à  falsitier  le  miel  sont  le  glucose, 
le  sucre  interverti  aiiificiel,  le  sirop  de  sucre,  Teau,  la  farine 
ou  des  substances  minérales. 

Le  miel  que  Ton  obtient  çn  nourrissant,  en  été,  les  abeilles 
avec  de  l'eau  sucrée  (dans  le  but  d'obtenir  un  meilleur  rende- 
ment), doit  être  considéré  comme  falsifié. 

Certains  miels,  qui  nous  arrivent  des  pays  d'outre-mer  sous 
les  noms  de  miel  de  la  Havane  ou  de  miel  sauvage,  sont  très 
impurs  à  cause  des  défectuosités  du  procédé  employé  pour  les 
recueillir.  Ce  procédé  consiste  à  broyer  les  rayons,  dont  on' 
retire  ensuite  le  miel  par  fusion.  Il  en  résulte  que  ces  miels 
renferment  toujours,  à  côté  d'autres  impuretés,  des  débris 
d'organes  d'abeilles. 

A94.  —  Limites  analytiques. 

Eau  :  maximum  20  p.  c. 

Poids  spécifique  de  la  solution  (1  +  2)  :  1.1200  au  mini- 
mum. 

La  teneur  en  matières  minérales  varie  entre  0.23  et 
0.78  p.  c.  ;  elle  descend  très  rarement  au-dessous  de  0.35  p.  c. 

La  quantité  d'acide  phosphorique  calculé  en  anhydride 
(PA)  varie  entre  4,13  et  10.66  p.  c.  de  l'ensemble  des 
matières  minérales;  cette  teneur  ne  dépasse  que  très  rarement 
7  p.  c. 

Sucre  interverti  :  65  à  73  p.  c.  ;  après  une  faible  inversion  : 
65  à  77  p.  c. 

Sucre  de  canne  :  0.1  à  8  p.  c. 
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Dextrines  diverses  ;  1.3  à  8  p.  c. 

Acidité  calculée  en  acide  formique  :  0.04  à  0.18  p.  c. 

A95.  —  Examen  microscopique. 

On  laisse  reposer,  pendant  24  heui'es,  dans  un  veriv 
conique,  une  solution  renfermant  20  gr.  de  ^iel  dans  100  oc. 
de  liquide;  on  en  décante  ensuite  la  plus  grande  partie  et  rojj 
examine  le  reste  au  microscope. 

Tous  les  miels  véritables  renforment  des  grains  de  pollen  et 
des  particules  de  cire. 

On  ne  doit  pas  y  trouver  de  débris  d'organes  d'abeilles. 

On  ne  doit  pas  non  plus  pouvoir  y  déceler  de  grains 
d'amidon. 

496.  —  Densité  du  miel  étendu  du  double  de  son  poids  d'eav. 

On  dissout  le  miel  dans  deux  fois  son  poids  d'eau,  on  filtre 
et  l'on  détermine  le  poids  spécifique  de  la  solution  à  l'aide  d'un 
pi<.*nomètre  ou  de  la  balance  de  Westphal. 

497.  —  Dosage  des  cendres. 

On  carbonise,  à  une  température  aussi  basse  que  possible, 
environ  10  gr.  de  miel  contenus  dans  une  capsule  de  platine; 
on  épuise  à  3  ou  4  reprises  le  charbon  avec  de  l'eau  chaude, 
puis  on  le  dessèche,  on  le  calcine,  on  ajouta  au  résidu  la 
solution  aqueuse  des  cendres,  on  évapore  à  sec  au  bain-marie 
et  enfin  Ton  calcine  en  prenant  la  précaution  de  ne  pas  trop 
élever  la  température. 

498.  —  Dosage  de  V acide  phosphorique. 

On  effectue  ce  dosage  en  opérant  sur  les  cendres,  comme 
pour  le  vin  (n^  383). 

Lorsque  le  miel  renferme  peu  de  matières  minérales,  on  en 
calcine  une  plus  lort(^  proportion. 
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499.  —  Observation  des  'propriétés  optiques. 

a)  Ou  observe  k  déviation  polarimétrique  d'une  solution 
aqueuse  il +2)  avant  et  après  inversion  du  sucre  de  canne  (in- 
version faible  comme  poiir  les  vins  doux;  v.  n®  392). 

Si  le  miel  non  interverti  dévie  à  droite  le  plan  de  polari- 
sation, on  devra  précipiter  la  dextrine  par  l'alcool,  puis  exa- 
miner de  nouveau  au  polarimètre  le  résidu  d'évaporation  de  la 
solution  alcoolique.  Si  la  solution  donne  encore  une  déviation 
à  droite,  on  peut  supposer  que  le  miel  est  additionné  de  sucre 
d'amidon  ou  de  canne. 

b)  On  dissout  25  gr,  de  miel  dans  150  ce.  d'eau;  on  ajoute 
à  la  solution  12  gr.  de  levure  exempte  d'amidon  et  on  laisse 
fermenter  le  tout  à  20%  pendant  48  heures.  On  concentre  alors 
le  liquide  fermenté  de  façon  à  obtenir  une  solution  renfermant 
une  partie  de  miel  et  deux  parties  d'eau.  Si  cette  dernière 
solution  examinée  au  polarimètre  présente  une  déviation  de 
+  2®,  on 'peut  conclure  à  une  addition  de  sucre  d'amidon. 

600.  —  Dosage  des  différentes  espèces  de  sucres. 

On  détermine  le  sucre  interverti  et  le  sucre  de  canne  par, la 
méthode  indiquée  pour  les  vins  doux  (n®  392). 

501.  —  Dosage  de  la  dextrine. 
D'après  les  indications  de  Konig  et  Karsch. 

602.  —  Dosage  de  Veau, 

On  étend  10  gr.  de  miel  avec  de  l'eau  jusqu'à  ce  que  l'on 
obtienne  50  ce.  de  liquide.  On  prend  5  ce.  de  cette  solution 
(1  gr.  de  miel)  que  l'on  introduit  dans  une  capsule  plate  con- 
tenant du  sable  siliceux  :  on  évapore  à  sec  en  remuant  et  Ton 
termine  la  dessiccation  par  un  séjour  de  deux  heures  dans 
l'étuve  à  glycérine. 


Î4(>  UNIFICATION   INTEnNAIIONALE  DES   MÉTHODES   D'aNALYSE. 

603.  —  Recherche  de  la  saccharine. 
Comme  pour  le  vin  (n**  386). 

504.  —  Détermination  de  Vacidité. 

Une  solution  aqueuse  de  10  gr.  de  miel  est  titrée  à  l'aide 
d'une  solution  alcaline  N/10,  en  se  servant  de  phénolphta- 
léine  comme  indicateur. 

On  calcule  le  résultat  en  acide  formique. 

CONFISERIES,  PATISSERIES,  CONFITURES  ET  SIROPS. 
505.  —  Définitions. 

/•*■  grodpe  :  Produits  renfermant,  à  côté  du  sucre,  d'autres 
substances  alimentaires,  de  sorte  que  le  sucre  ne  prédomin^^ 
pas  nécessairement. 

A  cette  catégorie  appartiennent  les  pâtisseries  proprement 
dites  ;  gâteaux,  toui'tes,  biscuits  aux  amandes  ou  aux  noisettes, 
biscuits  anglais,  petites  pièces,  glaces,  crèmes. 

Ces  produits  contiennent  presque  tous  de  la  farine,  du 
sucre,  des  œufs,  du  beurre  ou  une  autre  matière  grasse.  Sui- 
vant les  cas,  on  fait  encore  entrer  dans  leur  composition  des 
amandes,  des  noisettes  ou  des  noix  en  conserve,  du  miel,  des 
acides  végétaux  comme  les  acides  acétique,  citrique  ou  tar- 
trique,  des  essences  de  citron,  d'orange  ou  autres,  des  essen- 
ces artificielles,  certaines  matières  colorantes  ou  enfin  des 
fruits  frais  ou  conservés. 

IP  groupe  :  Préparations  renfermant  surtout  du  sucre, 
quelquefois  additionnées  de  petites  quantités  d'un  acide  végétal 
et,  de  plus,  parfumées  et  colorées  de  différentes  manières. 

Ce  groupe  comprend  les  caramels,  drops,  rocks,  fondants, 
dragées,  pralines,  etc. 

///•  groupe  :  Préparations  composées  principalement  de 
sucre  de  canne  et  de  la  pulpe  ou  du  suc  des  fruits. 
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Les  confitures  et  les  gelées  de  fruits  en  sont  les  principaux 
représentants. 

IV^  groupe  :  Sirops  cuits  avec  du  sucre. 
On  peut  les  classer  en  trois  catégories  : 

a)  Sirops  de  fruits,  lesquels  ne  doivent  être  préparés  qu'avec 
des  sucs  fermentes  de  fruits  et  du  sucre  ; 

b)  Autres  sirops  (p.  ex.  le  sirop  de  gomme); 

c)  Sirops  de  fruits  artificiels  :  sirops  de  sucre  aromatisés 
au  moyen  d'essences  et  colorés  artificiellement. 

V*  groupe  :  Fruits  confits,  où  le  sucre  ne  figure  que 
comme  moyen  de  conservation. 

606.  —  Fakifi^aiions. 

On  falsifie  les  pâtisseries  en  remplaçant  la  farine  de  froment 
par  d'autres  sortes  de  farine,  le  beurre  par  la  margarine  ou 
par  d'autres  graisses,  tout  ou  partie  du  blanc  d'œuf  ou  de  la 
gomme  arabique  par  de  la  gélatine. 

On  trouve  encore  des  produits  dans  la  fabrication  des- 
quels on  a  employé  des  couleurs  nuisibles  à  la  santé. 

Parmi  les  falsifications  auxquelles  sont  exposés  \qs  bonbons  k 
base  de  sucre,  on  peut  citer  l'emploi  de  parfums  artificiels  à  la 
place  des  essences  naturelles  de  fruits  ou  du  suc  de  ces  der- 
niers. La  gomme  est  remplacée  par  de  la  gélatine,  l'acide 
citrique  par  l'acide  tartrique  ou  même  par  des  acides  miné- 
raux. 

On  colore  quelquefois  ces  préparations  avec  des  colorants 
artificiels,  qui  ne  sont  pas  toujours  inoflensifs. 

Dans  les  confitures,  on  substitue  le  glucose  au  sucre  de 
canne;  d'autre  part,  on  étend  ces  produits  d'une  quantité 
notable  d'eau, ce  ([ui  a  pour  résultat  de  diminuer  leur  faculté  de 
se  conserver.  On  fabrique  de  toutes  pièces  des  gelées  de  fruits, 
en  remplaçant  la  pectine  par  la  gélatine,  les  sucs  de  fruits 
par  des  solutions  acidulées  et  colorées  artificiellement. 

On  ajoute  quelquefois  à  ces  produits  des  substances  conser- 
vatrices telles  que  l'acide  salicylique,  l'acide  borique  ou 
laldéhyde  formique. 
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Dans  certains  cas,  ils  renferment  du  cuivre  ou  du  plomb 
provenant  des  ustensiles  employés  à  leur  préparation. 

Les  sirops  de  fruits  sont  falsifiés  par  le  glucose  employé  à 
la  place  de  sucre  de  canne  ;  en  outre,  on  remplace  les  acides 
végétaux  par  des  acides  minéraux  ;  enfin,  la  couleur  du  pro- 
duit est  souvent  d'origine  purement  artificielle. 

Dans  certains  sirops,  comme  le  sirop  de  gomme,  la  gélatine 
tient  souvent  lieu  de  gomme. 

On  doit  aussi  examiner  les  sirops  au  point  de  vue  des  sub- 
stances conservatrices  ajoutées  et  au  point  de  vue  de  la  pré- 
sence de  métaux  vénéneux. 

Les  confitures  et  les  sirops  renferment  parfois  de  la  sa.c- 
cliarine. 

607.  —  Appréciation. 

Les  divers  produits  de  la  pâtisserie  et  de  la  confiserie  doivent 
être  préparés  avec  du  sucre  pur  et  ne  renfermer  ni  substances 
conservatrices,  ni  saccharine. 

Les  amandes  ou  autres  fruits  renfermant  des  huiles  qui 
entrent  dans  la  préparation  de  ces  produits,  doivent  avoir  la 
saveur  d'une  marchandise  fraîche  et,  en  particulier,  ne  pas 
présenter  un  goût  de  rance. 

La  saveur  acidulé  doit  provenir  uniquement  d'acides  végé- 
taux (acides  citrique,  tartrique  ou  malique);  le  produit  ne  peut 
pas  renfermer  d'acides  minéraux  libres. 

On  tolère  l'emploi  de  colorants  artificiels  inoffensifs  dans 
les  bonbons -et  les  pâtisseries,  mais  non  dans  les  sirops  et  les 
confitures  à  base  de  fruits. 

L'emploi  des  colorants  suivants  pour  les  bonbons  et  les 
pâtisseries  est  interdit  ; 

1 .  Matières  colorantes  dérivées  des  métaux  lourds  ; 

2.  >  »  >        du  goudron  de  houille  et 
nuisibles  à  la  santé. 

Aucun  produit  de  la  confiserie  ou  de  la  pâtisserie  ne  peut 
renfermer  des  composés  de  plomb,  de  cuivre  ou  d'autres 
métaux  vénéneux. 
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Les  pâtisseries  à  pâte  feuilletée  doivent  être  préparées  avec 
du  beurre  pur. 

508.  —  Examen  microscopique. 

On  broie,  dans  un  mortier,  5  gr.  de  la  substance  avec  10  ce. 
d'eau  chaude  et  Ton  filtre,  après  avoir  laissé  le  produit  en 
contact  avec  l'eau  pendant  une  heure.  On  peut  alors  facile- 
ment examiner  au  microscope  le  résidu  qui  reste  sur  le  filtre 
et  en  rechercher  la  nature. 

Lorsque  le  produit  renferme  beaucoup  de  matière  grasse, 
on  doit  préalablement  le  dessécher  à  100<^  et  le  dégraisser 
par  l'éther. 

509.  —  Détermination  de  la  densité. 

Cette  détermination  ne  se  fait  que  pour  les  sirops.  On  suit 
la  méthode  indiquée  pour  les  miels  (n**  496). 

61  G.  —  Détermination  de  la  nature  des  colorants. 

Si  le  produit  à  analyser  est  pâteux  ou  de  consistance  solide, 
on  en  triturera  5  à  15  gr.  (suivant  l'intensité  de  la  coloration), 
dans  un  mortier,  avec  2  ou  3  fois  autant  d'eau.  Si  la  matière 
colorante  ne  se  dissout  pas  facilement,  on  ajoutera  de  l'alcool 
concentré  en  quantité  suffisante  pour  obtenir  une  solution 
renfermant  50  p.  c.  d'alcool.  On  introduit  le  mélange  dans 
un  ballon  de  grandes  dimensions  et  l'on  chauffe  le  tout  au 
bain-marie.  On  filtre  à  chaud  et  on  lave  le  résidu  à  l'alcool 
dilué;  on  laisse  refroidir  la  solution,  on  la  filtre  encore  une 
fois  pour  séparer  la  matière  grasse  qui  s'est  précipitée  et  l'on 
recherche  la  nature  des  colorants  dans  le  liquide  ainsi  obtenu. 
Les  méthodes  indiquées  pour  l'examen  de  la  coloration  des 
vins  peuvent  servir  pour  une  partie  de  ces  recherches. 

On  peut  examiner  la  coloration  des  sirops,  simplement  après 
les  avoir  dilués  avec.de  l'eau. 
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511.  —  Détermination  de  la  nature  et  dosage 

de  la  matière  graisse. 

On  mélange  5  à  10  gr.  de  la  substance  avec  un  poids  égal 
de  sable  ou  de  gypse,  on  dessèche  le  tout  au  bain-marie  et  Ton 
en  extrait  la  matière  grasse  dans  l'appareil  à  extraction  de 
Soxhlet.  On  distille  la  solution  éthorée,  on  dessèche  le  résidu 
à  100"  et  Ton  pèse. 

Pour  déterminer  la  nature  de  la  matière  grasse,  on  l'extrait 
d'une  quantité  suffisante  de  réchantillon  et  on  l'examine 
d'après  les  méthodes  indiquées  au  chapitre  des  graisses  et 
huiles  comestibles. 

512.  —  Détermination  de  la  nature  des  acides 

et  du  degré  d'ax:idité. 

On  prend  25  gr.  de  la  substance  que  l'on  pulvérise,  si  c'est 
nécessaire,  et  que  l'on  traite  avec  de  Teau  cliaude  de  manière 
à  obtenir  50  gr.  de  liquide.  On  filtre  ensuite  et  on  lave  le 
résidu  avec  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  obtenir  100  ce. 
de  solution.  Si  le  produit  renferme  des  matières  grasses,  on 
doit  préalablement  éliminer  ces  dernières  par  agitation  avec 
de  Téther  de  pétrole. 

On  détermine  l'acidité  sur  10  ce.  de  la  solution,  que  l'on 
dilue  lorsqu'elle  est  trop  colorée  et  que  Ton  titre  à  l'aide  d'une 
solution  alcaline N/10  en  se  servant  de  phénolphtaléine  comme 
indicateur.  Le  degré  d'acidité  est  le  nombre  de  ce.  de  sohi- 
tion  alcaline  N  qui  sont  nécessaires  pour  neutraliser  les  acides 
contenus  dans  100  gr.  de  substance. 

Le  reste  de  la  solution  des  acides  est  examiné,  suivant 
les  méthodes  usuelles,  au  point  de  vue  de  la  nature  des  acides 
qui  peuvent  s'y  trouver. 

513.  —  Dosage  de  Veau. 

On  dessèche  une  quantité  convenable  de  la  substance  dans 
l'étuve  à  glycérine. 
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514.  —  Dosage  des  matières  minérales. 

On  calcine,  selon  les  procédés  usuels,  le  résidu  provenant 
du  dosage  de  l'eàu. 

616.  —  Dosage  du  sucre. 
Voir  Sucres. 

616.   —  Essai  au  polarimètre. 

On  traite  25  gr.  de  la  substance  par  20  ce.  d'eau,  on  filtre, 
on  décolore  la  solution  à  l'aide  d'acétate  de  plomb  et  de  carbo- 
nate de  soude,  on  l'étend  à  60  ce.  et  on  l'examine  au  polari- 
mètre. 

617.  —  Détermination  du  'parfum. 

On  prend  10  gr.  du  produit,  que  l'on  additionne  de  50  ce. 
d'oa.u  et  de  quelques  grammes  d'acide  tartrique.  On  distille  le 
mélange  dans  un  courant  de  vapeur  d'eau.  On  retire  le  prin- 
cipe aromatique  du  liquide  distillé, par  agitation  avec  del'éther, 
et  l'on  évapore  la  solution  éthérée. 

On  compare  les  caractères  du  résidu  d'évaporation  avec 
ceux  des  produits  aromatiques  connus. 

618.  —  Recherche  des  métaux  vénéneux. 

Pour  cette  recherche  on  opère  sur  50  gr.  de  matière,  dont 
on  détruit  la  substance  organique  par  le  chlore,  selon  le  pro- 
cédé de  Fresenius  et  Babo.  On  examine  le  résidu  d'après  lés 
procédés  habituels  de  l'analyse  qualitative. 

619.  —  Recherche  des  substances  conservatrices. 

On  procède  à  cette  recherche  en  employant  los  mêmes 
méthodes  que  celles  indiquées  pour  le  vin  et  la  bière. 
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520.  —  Recherche  de  la  gélatine. 

On  traite  10  gr.  de  la  substance  par  une  petite  quantité 
d'eau  chaude,  on  filtre  et  on  lave  à  l'eau  le  résidu  restant  sur 
le  filtre,  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  obtenu  30  ce.  de  liquide  filtré. 
Si  ce  dernier  renferme  une  matière  grasse,  on  enlève  celle-ci 
par  un  traitement  à  l'éther. 

On  l'éduit,  par  ovaporation  au  bain-marie,  le  volume  de  la 
solution  à  10  ou  15  ce.  et  l'on  ajoute  un  volume  double 
d'alcool  à  95  p.  c.  La  gélatine  se  sépare  alors  sous  forme  d'un 
précipité  volumineux,  que  l'on  rassemble  sur  un  filtre  et  que 
l'on  identifie  à  l'aide  des  réactions  particulières  de  la  gélatine. 

SUCRES. 
521.  —  Définitions. 

Glucose  ou  sucre  d'amidon  :  composé  de  dextrose,  de  mal- 
tose,  d'isomaltose  et  de  dextrine,  résultant  de  Faction  des 
acides  sur  l'amidon,  et  se  présentant  soit  à  l'état  solide,  soit 
à  l'état  sirupeux. 

Sucre  interverti  :  mélange  à  parties  égales  de  dextrose  et 
de  lévulose,  que  l'on  obtient  par  l'inversion  du  sucre  de  canne 
sous  l'action  do  petites  quantités  d'acides  minéraux,  ou 
d'acides  végétaux  forts,  on  encore  d'acide  carbonique  sous 
pression. 

Le  sucre  interverti  se  présente  généralement  sous  forme  de 
sirop. 

•  Sucre  de  canne  ou  saccharose,   sucre    candi,    mélasse  : 
produits  retirés  de  la  canne  à  sucre  ou  des  betteraves. 

Ils  contiennent  parfois,  à  coté  du  saccharose,  de  petites 
quantités  de  sucre  interverti  ou  de  raffinose. 

Sucre  de  lait  ou  lactose  :  sucre  retiré  du  petit-lait. 

Maltoscy  iso77ialtose  :  sucres  formés  par  inversion  de  l'ami- 
don sous  l'influence  de  la  diastasc*  ou  d'autres  ferments. 
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522.  —  Appréciation, 

Le  sucre  de  canne  raffiné  renferme  jusqu'à  99,9  p.  c  de 
saccharose;  celui  de  qualité  plus  ordinaire  n'en  contient  pas 
moins  de  98  p.  c. 

La  mélasse  du  sucre  de  canne  contient  environ  50  p.  c.  de 
ce  dernier  et,  en  outre,  du  sucre  interverti,  du  caramel,  des 
éthers  et  une  faible  proportion  de  sels. 

L'addition  de  très  petites  quantités  de  bleu  d'outremer  ou 
de  bleu  de  Prusse  au  sucre  raffiné,  ne  doit  pas  être  considérée 
comme  une  falsification. 

Les  falsifications  les  plus  fréquentes  consistent  dans  l'addi- 
tion des  substances  suivantes  : 

a)  Gypse,  craie,  farine,  spath  pesant,  que  l'on  reconnaîtra 
par  l'examen  microscopique  ou  par  l'analyse  des  cendres; 

b)  Autres  sortes  de  sucre  et  en  particulier  le  sucre  d'amidon, 
qui  sera  décelé  par  le  dosage  du  plucose  et  des  matières  infer- 
mentescibles. 

623.  —  Dosage  du  sucre. 

a)  Méthode  polarimétrique,  —  Les  principaux  appareils 
de  polarisation  sont  ; 

1.  Le  saccharimètre  de  Soleil'Ventzke-Scheiblerj  dont  la 
mise  au  point  est  basée  sur  l'obtention  de  l'égalité  de  teintes 
de  deux  demi-disques  de  quartz; 

2.  Le  polarimùtre  à  pénombres  de  Schmidt  et  Haensch, 
dont  la  mise  au  point  consiste  à  obtenir  l'égalité  d'éclairement 
des  deux  moitiés  du  champ  visuel  ; 

3.  Le  polaristrobomètre  de  Wild,  où  l'on  prend  comme 
l>oint  de  repère  la  disparition  des  franges  d'interférence  qui 
se  produisent  dans  le  champ  visuel. 

b)  Méthodes  par  réduction  des  solutions  cupriques,  — 
1.  Dosage  volumétrique  par  le  procédé  de  Soxhlet.  —  On 
prend  10  ce.  ou,  pour  des  dosages  plus  exacts,  35  ce.  de  cha- 
cune des  deux  solutions  suivantes  : 
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Solution  aqueuse  cuprique  renfermant  dans  50()  ce.  do 
liquide  34,639  gr.  de  sulfate  de  cuivre  pur; 

Solution  alcaline  préparée  en  dissolvant  173  gr.  de  sel  de 
Seignette  dans  de  Teau,  de  manière  ^à  obtenir  400  ce.  de 
liquide,  et  y  ajoutant  )00  ce.  de  lessive  de  soude  l'enfermant 
51.6  p.  c.  deNaOH. 

On  les  introduit  dans  une  capsule  de  porcelaine  et  Ton  porte 
à  l'ébullition  ;  on  ajoute  ensuite  par  portions  successives  la 
solution  du  sucre  à  analyser,  jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit 
devenu  incolore. 

D'après  le  résultat  de  cet  essai  préliminaire,  on  dilue  la 
solution  sucrée  de  façon  à  lui  doniier  une  teneur  approxima- 
tive de  1  p.  c.  de  sucre. 

On  recommence  Fessai  avec  cette  solution  en  ajoutant  d'un 
coup  la  quantité  calculée  du  liquide  sucré  et  en  maintenanî 
TébuUition  aussi  longtemps  que  l'exige  la  nature  du  sucre 
réducteur  pour  que  la  réduction  soit  complète.  On  filtre  et  Ton 
recherche  (par  l'action  du  ferrocvanure  de  potassium  sur  le 
liquide  filtré  acidifié  au  moyen  d'acide  acétique)  si  le  liquide 
filtré  renferme  encore  du  cuivre. 

Selon  le  résultat  de  cet  essai,  on  recommencera  le  dosage 
avec  un  volume  plus  grand  ou  plus  petit  de  solution  sucrée. 
On  continue  l'opération  comme  la  première  fois  et  l'on  recom- 
mence jusqu'à  ce  que  deux  essais  consécutifs  donnent,  l'un,  un 
liquide  filtré  contenant  du  cuivre,  et  l'autre,  une  solution 
filtrée  exempte  de  cuivre,  la  quantité  de  liquide  sucré  employée 
ne  différant  que  de  0.1  ce.  dans  les  deux  essais.  On  calcule  la 
teneur  en  sucre  d'après  la  moyenne  dos  deux  dernières  déter- 
minations. 

30  ce.  de  Hqueur  cupro-alcaline  correspondent  à  : 
0.0050  gr.  de  dextrose, 
0.0988  gr.  de  sucre  interverti, 
0.1352  gr.  de  lactose, 
0.155()  gr-  de  maltose. 
2.  Dosage  par  voie  gravimètrique.  —  On  fait  bouillir  la 
solution  cuprique  dans  une  capsule  de  porcelaine  ou  dans  un 
becherglas,  on  ajoute  une  quantité  de  solution  de  sucre  telle 
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qu'il  y  ait  un  excès  de  cuivre  après  réduction  et  l'on  maintient 
l'ébuUition  pendant  le  temps  nécessaire;  on  recueille  l'oxyde 
rouge  dans  l'appareil  à  filtre  d'amiante  de  Soxhlet,  on  le  lave 
à  l'eau  chaude,  puis  à  l'alcool  et  à  l'éther,  on  le  dessèche  et 
enfin  on  le  réduit  par  chauffage  dans  un  courant  d'hydrogène. 
On  laisse  le  tout  refroidir  dans  le  courant  d'hydrogène  et  l'on 
pèse.  On  trouve  la  quantité  de  sucre  qui  correspond  au  poids 
du  cuivre  en  faisant  usage  de  tables. 

On  peut  aussi  peser  directement  l'oxydule  de  cuivre  formé. 
On  obtient  la  quantité  correspondante  de  cuivre  en  multipliant 
le  poids  trouvé  par  le  facteur  0.888.. 


Dans  le  dosage  des  sucres,  on  doit  observer  certaines  règles 
spéciales  variant  pour  chacun  d'eux  et  qui  sont  résumées 
ci-après  : 

Sucre  interverti.  —  On  prend  25  ce.  de  solution  de  sulfate 
de  cuivre,  25  ce.  de  la  solution  de  sel  de  Seignette  et  de  soude 
caustique, et  un  volume  de  solution  de  sucre  correspondant  à  un 
maximum  de  0.245  gr.  de  sucre  interverti.  On  (Hend  le  tout 
d'eau  de  façon  à  obtenir  100  cc.de  liquide,  que  l'on  fait  bouillir 
pendant  deux  minutes. 

Glucose.  —  On  porte  à  rébuUition  un  mélange  de  30  ce.  de 
la  solution  de  sulfate  de  cuivre,  30  ce.  d'une  solution  alcaline 
de  sel  de  Seignette  (173  gr.  de  tartrate  de  soude  et  de 
potasse  +  125  gr.  de  potasse  caustique  dans  500  ce.  de  solu- 
tion),  et  de  60  ce.  d'eau.  On  ajoute  ensuite  25  ce.  de  la  disso- 
lution de  sucre,  laquelle  ne  doit  pas  renfermer  plus  de  1  p.  e.  do 
sucre,  et  l'on  fait  bouillir  le  tout  pendant  encore  deux  minutes. 

Sucre  de  lait.  —  On  mélange  25  ce  de  solution  cuivrique 
et  25  ce.  de  solution  de  sel  de  Seignette  et  de  soude  caustique 
avec  20  à  100  ce.  (suivant  la  concentration)  de  la  solution  du 
sucre  de  lait.  On  étend  à  150  ce.  le  volume  des  liquides  mé- 
langés, puis  on  porte  à  l'ébuUition  que  l'on  maintient  pendant 
6  minutes. 

Maltose.  —  On  mébui^e  à  froid  25  ce.  de  solution  cuivrique, 
25  ce.  de  solution  de  sel  de  Seignette  et  do  soude  caustique  et 
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25  ce.  (l'une  solution  de  maltose  renfermant  moins  de  1  p.  c- 
de  ce  sucre;  on  fait  bouillir  pendant  4  minutes. 


¥lutf  autres  méthodes  de  dosage  applicables,  on  peut  encor<=^ 
mentionner  celle  de  Kjeldahl. 

Le  dosage  du  sucre  de  canne  s'effectue  comme  on  l'a  indi- 
qué au  chapitre  des  vins  doux  (n^  397). 

Lorsqu'il  s'agit  d'un  mélange  de  sucre  de  canne  avec  du 
glucose  ou  du  sucre  interverti^  on  dose  d'abord  directement  ces 
derniers  dans  le  liquide  primitif,  puis  on  fait  le  dosage  du 
sucre  de  canne  en  déterminant  la  difïérence  du  pouvoir  rédiK*- 
teur  de  la  solution  sucrée  avant  et  après  inversion  et  en  mul- 
tipliant par  0,95  la  quantité  de  glucose  correspondant  à  cette 
différence . 

En  ce  qui  concerne  les  mélanges  avec  d'autres  espèces  de 
sucres,  on  ne  possède  pas  encore  de  méthode  sûre  suffisam- 
ment étudiée. 

624.  —  Dosage  de  l'eau. 

On  dessèche  l'ochantillon  à  100— 110^ 

Lorsqu'il  s'agit  d'un  sirop,  il  est  avantag-eux  de  le  mélanger 
préalablement  avec  plusieurs  fois  son  poids  de  sable  quart- 
zeux,  d'élever  graduellement  la  température  et,  particulière- 
ment pour  le  sirop  do  glucose,  de  terminer  la  dessiccation 
dans  le  vide . 

526.  —  Dosage  des  matières  minérales. 
Comme  pour  les  vins  doux  (n""  391). 

CONSERVES. 
526.  —  Définitions. 

Les  conserves  sont  des  produits  alimentaires  qui,  £>râce  à 
un  traitement  approprié  ou  sous  l'action  de  certaines   sub- 
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stances,  peuvent  conserver,  pendant  un  certain  temps,  leurs 
principales  propriétés  ou  du  moins  ôtre  soustraits  à  certaines 
modifications  qui  les' rendraient  impropres  à  la  consommation. 
Les  principaux  procédés  de  conservation  sont  le  fumage,  la 
dessiccation,  le  chaulFage,  la  réfrigération  et  la  conservation  à 
labri  de  l'air;  d'autre  part,  on  peut  ajouter  aux  produits  qu'il 
s'agit  de  conserver  des  substances  telles  que  du  sel  de  cuisine, 
(le  salpêtre,  du  sucre,  etc. 

527.  — Appréciation. 

Une  conserve  ne  peut  pas  renfermer  plus  de  1(X)  mgr.  de 
cuivre  par  kgr.  de  substance  solide. 
Le  zinc  ne  peut  s'y  rencontrer  qu'à  l'état  de  trace. 

528.  —  Dosage  du  cuivre  dans  les  conserves  de  légumes. 

On  prend  100  gr.  d'un  échantillon  représentant  bien  la 
composition  moyenne  du  produit  conservé  et  on  les  laisse 
('goutter  pendant  une  heure  sur  un  filtre.  On  prélève  ensuite 
40  à  50  gr.  de  la  Substance  ainsi  préparée  et  on  l'introduit 
peu  à  peu  dans  une  capsule  de  porcelaine  portée  au  rouge 
sombre.  On  dissout  les  cendres  dans  l'acide  chlorhydrique, 
on  précipite  le  cuivre  à  l'état  de  sulfure  de  cuivre  que  l'on 
sépare  et  que  Ton  pèse. 

On  peut  aussi  doser  le  cuivre  par  voie  électrolytique,  on 
oncore  à  l'aide  d'une  méthode  colorimétrique. 

529.  —  Recherche  du  zinc,  en  particulier  dans  les 
fruits  desséchés. 

La  substance  (50  à  100  gr.)  finement  divisée  est  desséchée 
pendant  trois  heures,  puis  broyée  et  traitée  par  25  ce.  d'acide 
sulfurique  concentré.  On  chauffe  et  Ton  calcine  le  mélange 
dans  un  creuset  de  porcelaine  muni  d'un  couvercle  et  porté  ii 
peine  au  rouge  sombre.  On  reprend  les  cendres  par  l'acide 
nitrique,  on  évapore  à  sec,  on  redissout  le  résidu  dans  l'eau, 
on  filtre  ft  on  neutralise  la  solution  par  le  carbonate  de  soude. 

il 
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On  précipite  le  phosphate  de  fer  et  le  phosphate  de  chaux  à 
l'aide  d'acétate  de  soude  et  d'acide  acétique  et  l'on  soumet  le 
liquide  filtré  à  l'action  de  Thydrogène  siilfuré;  le  zinc,  s'il  y 
en  a,  est  alors  précipité  à  l'état  de  sulfure. 

On  peut  aussi  détruire  la  substance  organique  par  le  chlo- 
rate de  potasse  et  l'acide  chlorhvdrique  ou  en  appliquant  le 
procédé  de  Halencke. 

SUBSTANCES  CONSERVATRJCES 
530.  —  Définition, 

Les  substances  conservatrices  sont  des  produits  organiques 
ou  inorganiques  ayant  la  propriété  d'empêcher  plus  ou  moins 
longtemps  la  décomposition  de  certaines  matières  organiques. 

Les  plus  usitées  pour  la  conservation  des  aliments  et  bois- 
sons sont  les  suivantes  : 

Sel  de  cuisine,  salpêtre,  acide  borique  et  borates,  acide 
sulfureux  et  ses  f^ls,  acide  fluorhydrique  et  fluorures,  carbo- 
nate et  bicarbonate  de  soude,  acide  sahcylique,  aldéhyde  for- 
mique,  acide  benzoïque. 

631.  —  Appréciation. 

Les  prescriptions  relatives  à  la  tolérance  des  substances 
chimiques  conservatrices  dans  les  denrées  alimentaires,  se 
trouvent  indiquées  aux  chapitres  traitant  plus  spécialement 
de  ces  denrées. 

532.  —  Recherche  et  dosage  du  sel  de  cuisine. 

On  retrouve  ce  corps  dans  le  produit  d'extraction  de  la 
substance  par  l'eau,  ou  dans  les  cendres. 

On  en  détermine  la  quantité  en  dosant  le  chlore  par  voie 
gravimétrique  ou  volumétrique. 
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533.  —  Recherche  du  salpêtre. 

Lorsque  la  substance  est  solide,  on  la  traite  directenieat 
par  l'eau  pour  en  faire  un  extrait  aqueux;  s'il  s'agit  d'un 
liquide  on  le  mélange  avec  une  substance  inerte,  on  évapore 
à  sec  et  on  en  prépare  un  extrait  aqueux  comme  ci-dessus. 
On  examine  celui-ci  au  point  de  vue  des  nitrates,  au  moyen 
d'une  solution  d'indigo,  de  diphénylamine  ou  de  brucine. 

Il  faut  tenir  compte  du  fait  que  de  petites  quantités  de 
nitrates  peuvent  provenir  de  l'eau  employée. 

Il  n'existe  pas  de  méthode  de  dosage  du  salpêtre  applicable 
dans  tous  les  cas. 


534.  —  Recherche  de  Vacide  borique  et  des  borates. 

On  plonge  une  bande  de  papier  de  curcuma  dans  la  solution 
chlorhydrique  préparée  d'une  manière  approi)riée.  Si  la  bande 
desséchée  prend  une  coloration  rouge  brun,  passant  au  vert 
bleuâtre  par  l'addition  d'un  alcali,  la  présence  d'acide  borique 
est  démontrée. 

On  peut,  en  outre,  se  servir  de  la  même  solution  pour 
caractériser  l'acide  borique  par  la  coloration  qu'il  donne  à  la 
flamme.  Il  suffit  d'en  porter  un  peu,  à  l'aide  d'un  fil  de  pla- 
tine, dans  la  flamme  d'un  bec  de  Bunsen.  Celle-ci  présentera 
aussitôt  un  bord  verdâtre. 


535.  —  Recherche  de  Vacide  sulfureux  et  de  ses  sels. 

Le  liquide  à  examiner  ou  la  substance  solide  préparée  d'une 
manière  convenable,  sont  soumis  à  la  distillation  dans  un  cou- 
rant d'acide  carbonique.  On  recueille  le  liquide  distillé  dans 
une  solution  d'iode  N/lOO  à  laquelle  on  a  ajouté  un  peu  de 
dissolution  d'amidon  et  l'on  recherche  par  le  chlorure  de 
baryum  l'acide  sulfurique  formé. 


360 
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536;  _  Recherche  de  l'acide  fluor hydn.qve  et  du  fl.uor. 

\o\v  Bien'  (il"  42G). 

537.  _  Recherche  du  carbonate  et  du  bicarbonate 
de  soude. 

On  rocberche  ces  corps  d'après  les  méthodes  indiquées  aux 
chapitres  Bière  et  Lait. 

538.  —  Recherche  de  l'acide  salicylique. 

On  prépare,  par  agitation  avec  île  l'étlier  ou  par  distillation 
de  la  substance  convenablement  préparée,  des  solutions  que 
l'on  essaie  i\  l'aide  d'une  solution  très  diluée  de  perchlorure 
de  fer. 


639. 


—  Recherche  de  l'aldéhyde  formique. 


a)  Essai  de  Hehner.  -^  On  distille  la  substance,  que  l'on  a. 
au  besoin,  étendue  d'eau.  On  mélange  dans  un  tube  à  essai 
quelques  gouttes  du  produit  distillé  avec  1  ce.  de  lait  ou 
0  5  gr.  de  peptone;  on  ajoute  ensuite  de  l'acide  sulfurique 
concentré  renfermant  des  traces  de  fer.  La  présence  de  la 
formaldéhyde  se  manifeste  par  la  production  d'une  coloration 
violette  à  la  surface  de  séparation. 

6)  Rèacttm  du  phénol  —  On  ajoute  au  protluit  de  distilla- 
tion obtenu  comme  il  est  indiqué  à  la  lettre  a  ci-dessus,  une 
gout*te  d'une  solution  atiueuse  très  diluée  d'acide  phénique.  Ou 
fait  alors  couler  ce  liquide  sur  de  l'acide  sulfurique  concentré, 
en  évitant  autant  que  possible  que  les  liquides  se  mélangent. 
La  présence  de  l'aldéhvde  formique  se  manifeste  par  l'appari- 
tion d'un  anneau  rouge  carmin  à  la  surlace  de  séparation  des 
deux  liquides. 

c)  Rènciionde  Thomson.  —On  prépare  le  réactif  en  dissol- 
vant 1  gr.  de  nitrate  .l'argent  dans  3<>  ce.  d'eau,  en  ajoutant 
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(le  Tammoniaque  jusqu'à  ce  ([ue  le  précipita  formé  se  redis- 
solve et  en  complétant  le  volume  à  50  ce. 

Pour  effectuer  la  réaction,  on  distille  la  substance  avec  de 
l'eau,  on  recueille  les  20  premiers  ce,  on  y  ajoute 
5  gouttes  de  la  solution  argentique  et  on  laisse  ensuite  séjour- 
ner le  tout  durant  plusieurs  luvires  dans  un  endroit  obscur. 

La  formation  d'un  trouble  noirâtre  ou  d'un  précipité  noir 
démontre  la  présence  de  la  formaldéhyde. 

540.  —  Recherche  de  V acide  henzoique. 

On  prépare  un  extrait  étliéré  de  la  substance  en  la  traitant 
directement  par  Tétlier  si  elle  est  sous  forme  solide  ou,  lors- 
qu'elle est  liquide,  en  la  desséchant  au  préalable,  après  l'avoir 
mélangée  avec  du  sable,  et  en  feisant  Textraction  sur  le  résidu 
sec. 

On  évapore  la  solution  étliérée,  on  traite  le  résidu  avec 
2  ce.  d'acide  sulfurique  concentré  et  l'on  chauffe  le  tout  jus- 
<iu'à.  ce  que  des  vapeurs  d'acide  sulfurique  se  dégagent  en 
abondance.  On  ajoute  peu  à  peu  quelques  décigrammes  de 
nitrate  de  soude,  ce  qui  a  pour  effet  de  décolorer  le  liquide, 
que  l'on  verse  ensuite  dans  de  l'ammoniaque  en  excès.  En  pré- 
sence d'acide  benzoïque,  il  se  produit  une  légère  coloration 
brune  qui  passe  au  rouge  brun  par  l'addition  d'une  goutte  de 
sulfure  d'ammonium. 

On  doit,  le  cas  échéant,  faire  inie  détermination  du  point 
de  fusion  de  l'extrait  éthéré  purifié.  Point  de  fusion  do  l'acide 
benzoïque  :  P21.4^ 

EAUX  POTABLES. 

541.  —  Appréciatio?t. 

En  général,  il  ne  suffit  pas  de  faire  une  seule  analyse  d'eau 
pour  pouvoir  en  apprécier  la  qualité  d'une  manière  définitive, 
car  une  même  source  peut,  suivant  la  saison  et  les  conditions 
météorologiques,  donner  une  eau  de  qualité  très  variable. 


s 
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Ou  doit  d'abord  comparer  les  résultats  de  l'analyse  d'une 
eau  avec  ceux  d'eaux  provenant  de  la  même  région  et  pour 
lesquelles  il  est  prouvé,  par  des  analyses  répétées,  qu'elles 
sont  les  plus  pures  et  qu'elles  possèdent  la  composition  la  plus 
constante. 

Sous  les  réserves  ci-dessus,  une  eau  doit',  pour  pouvoir  être 
employée  régulièrement  comme  boisson  et  pour  ralimentatioii, 
répondre  aux  exigences  ci-après  : 

1.  Elle  doit  être  inodore,  insipide,  limpide,  incolore  et 
d'une  fraîcheur  agréable. 

2.  Elle  ne  peut  pas  renfermer  en  suspension  de  quantités 
notables  d'organismes  vivants  ou  de  substances  inertes;  ces 
matières,  en  particulier,  ne  doivent  pas  être  constituées  par 
des  détritus  humains. 

3.  Dans  le  dosage  de  ses  divers  constituants,  les  quantités 
trouvées  ne  peuvent  pas  dépasser  les  limites  ci-dessous  : 

Mgr.  par  litre. 

Résidu  sec 500 

Résidu  do  calci  nation 450 

Oxydabilité  (en  KMnOj) (î 

Matières  organiques "30 

Ammoniaque  libre,  par  dosage  direct  .....         0 

»  »      par  distillation 0,(»2 

»  albuminoïde 0,05 

Acide  nitreux 0 

>     nitrique 20 

Chlore  à  l'état  de  chlorures 20 

4.  Elle  ne  renfermera  qu'un  petit  nombre  de  germes  sus- 
ceptibles de  se  développer;  il  y  a  lieu,  cependant,  de  remar- 
quer que  l'on  peut  trouver  une  assez  grande  quantité  de  germes 
dans  une  bonne  eau  d(^  source,  lorsqu'elle  a  circulé  à  tra- 
vers de  longues  conduites  ou  lorsqu'elle  a  séjourné  assez 
longtemps  dans  un  résen^oir. 

5.  Les  germes  qui  se  trouvent  dans  Teau  doivent  appartenir 
à  un  petit  nombre  d'espèces.  En  outre,  les  divers  échantillons 
d'une  même  eau,  prélevés  dans  des  conditions  météorolo- 
giques variées,  ne  doivent  pas  présenter  de  giundes  diflvrences 
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eatr'eux,  tant  au  point  de  vue  du  nombre  que  de  la  variété  des 
germes. 

6.  Les  bactéries  du  coli  ne  peuvent  pas  se  trouver  en  grand 
nombre  dans  l'eau. 

642.  —  Dosage  du  résidu  sec  (substances  solides). 

On  évapore  à  sec,  au  bain-marie,  dans  une  capsule  de  pla- 
tine, au  moins  100  ce.  d'eau  et  l'on  dessèche  le  résidu  à 
103 — 105^  jusqu'à  poids  constant. 

On  prend  note  de  la  couleur  du  résidu;  celui  des  eaux 
pures,  renfermant  peu  de  mati(''res  organiques,  est  blanc 
grisâtre,  tandis  qu'il  est  jaunâtre  pour  les  eaux  plus  impures 
et  brunâtre  pour  les  eaux  ferrugineuses. 

543.  —  Dosage  du  résidu  de  calcination  (substances  solides 

minérales). 

On  chauffe  lentement  le  résidu  sec,  en  ayant  soin  de  le 
porter  tout  au  plus  au  rouge  sombre.  On  arrête  Taction  de  la 
chaleur  dès  que  la  couleur  brun  noirâtre,  que  prend  d'abord 
le  résidu,  disparaît.  Après  avoir  laissé  refroidir,  on  humecte  le 
résidu  avec  de  l'eau  distillée  chargée  d'acide  carbonique,  puis 
on  évapore  au  l)ain-marie  et  enfin  l'on  dessèche  à  l'étuve  à 
150 — 160^  jusqu'à  poids  constant. 

Pendant  la  calcination,  on  aura  soin  d'observer  'l'intensité 
de  la  coloration  brun  noirâtre  que  prend  le  résidu  et  Ton 
constatera  si  l'odeur  qui  se  dégaine  révèle  la  présence  de 
substances  azoté(?s. 

544.  —  Détermination  de  V alcalinité  (carbonates  alcalino^ 

terreux). 

On  prend  100  ce.  d'eau,  à  laquelle  on  ajoute  comme  indi- 
cateur 2  gouttes  d'une  solution  de  méthylorange;  on  titre  alors 
l'alcalinité  de  l'eau  à  l'aide  d'une  solution  NMO  d'acide  chlor- 
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Iiydrique,  en  arrêtant  Taddition  d'acide  dès  que  la  couleiirjaiin»^ 
pale  du  liquide  vire  au  rouge* 

Il  est  nécessaire,  afin  d'apprécier  avec  certitude  le  clian^e- 
ment  de  teinte,  de  comparer  la  couleur  de  l'essai  avec  celle 
d'un  liquide  composé  de  1(H)  ce.  d'eau  distillée  et  de  2  gouttes 
de  la  solution  de  l'indicateur. 

On  prépare  la  solution  de  méthylorange  (sel  de  soude  d*' 
l'acide  diméthylainidoazobenzolsulfonique)  en  dissolvant  1  gr. 
de  ce  corps  dans  500  ce.  d'eau  distillée. 

Le  nombre  de  cc.de  solution  acide  N/10  employés,multiplié 
par  5,  donne  le  degré  d'alcalinité  de  l'eau  (dureté  passagt^re). 
En  multipliant  [>ar  50,  au  lieu  de  5,  on  ol)tient  en  mgr.  par 
litre  le  carbonate  de  chaux  contenu  dans  l'eau. 

545.  —  Dosage  des  matières  organiques  {oxydabiliié). 

On  eftectue  ce  dosage  parla  méthode  consistant  àdétermin^r 
le  pouvoir  réducteur  de  l'eau  sur  le  permanganate  de  potasse 
en  solution  acide. 

On  prend  100  ce.  d'eau, que  Ton  aciditie  au  moyen  de  5  vc. 
d'acide  sulfurique  dilué  (1  vol.  d'acide  +  4  vol.  d'eau);  on  ajoute 
au  liquide  une  quantité  de  dissolution  de  permanganate  (un 
peu  plus  faible  ({ue  la  solution  N/lOO)  suffisante  pour  (|ue  le 
mélange  paraisse  fortement  coloré  en  rouge, même  après  avoir 
été  soumis  à  l'ébullition.  On  prolonge  celle-ci  pendant  .5  mi- 
nutes, on  ajoute  10  ce.  d'acide  oxalique  N/4 00,  puis -l'on  titre 
l'excès  d'acide  oxalique  à  l'aide  de  la  solution  de  permanganate 
que  l'on  ajoute  jusqu'à  ce  que  le  liquide  prenne  une  légèn' 
coloration  rose. 

Immédiatement  après  chaque  essai  on  procède  à  la  détermi- 
nation du  titre  de  la  solution  de  permanganate  ;  pour  cela,  on 
hitroduit  10  ce.  d'acide  oxalique  X /lOO  dans  le  liquide  encore 
chaud  provenant  du  premier  essai  et  l'on  mesure  le  volume  de 
solution  de  permanganate  qu'il  fciut  ajouter  pour  produire  une 
coloration  rose  faible,  mais  persistante  du  liquide. 

Le  résultat  de  ce  dosage  peut  être  exprimé  soit  parle  nombre 
de  milligrammes  de  permanganate  nécessaires  à  l'oxydation 
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des  substances  orfraniques  contenues  dans  1  litre  d'eau,  soit 
par  la  quantité  de  matière  organique  qui  correspond  au  per- 
manganate employé  ;  on  admet,  dans  ce  dernier  cas,  que  le 
permanganate  oxyde  cincj  fois  son  poids  de  matières  orga- 
niques. 

On  peut  conserver  la  solution  N/lOO  d'acide  oxalique  peu- 
plant plusieurs  mois  sans  altération,  si  l'on  a  soin  de  l'addi- 
tionner de  l  p.  m.  de  sublimé  corrosif  ou  de  3  p.  c.  d'acide 
bonque. 

646.  —  Dosage  de  V ammoniaque  libre. 

On  ollectue  ce  dosage  par  voie  colorimétriquo,  en  compa- 
rant les  colorations  que  prennent,  sous  l'intluence  du  réactif 
de  Xessler,  des  solutions  d'ammoniaque  de  richesse  connue  et 
11»  liquide  à  examiner. 

Pour  ellectuer  ces  essais  on  doit  avoir  à  sa  disposition  une 
st"3rie  d'éprouvettes  à  pied,  à  fond  plat,  en  verre  blanc  et 
munies  d'un  trait  de  jauge  à  la  hauteur  correspondant  à  un 
volume  de  50  ce. 

On  met  50  ce.  de  cliaque  échantillon  d'eau  (préalablement 
soumis  à  un  des  traitements  indiqués  aux  lettres  a  et  6  ci- 
<lessous)  dans  un  des  cylindres.  On  ajoute  à  chaque  essai  2  ce. 
(le  réactif  de  Xessler  et  l'on  mélange  })ien  le  liquide  par  agita- 
tion à  l'aide  d'un  bâton  de  verre  aplati  en  forme  de  disque  à 
son  extrémité.  On  compare  alors  les  colorations  de  ces  essais 
avec  celles  que  l'on  obtient  en  traitant  de  la  même  manière 
une  série  de  solutions  préparées  en  ajoutant  à  50  ce.  d'eau 
(listillée  pure  des  quantités  croissantes  d'une  solution  titrée  de 
spI  ammoniac  (on  prend  0,0,  0,5,  1,0,  2,0,  2,5,  3,0  ce. 
d'une  solution  renfermant  0,0315  gr.  de  chlorure  d'ammo- 
nium par  litre,  c'est-â  dire  dont  1  ce  =  0,01  mgr.  d'ammo- 
niaque). 

Le  réactif  de  Nessler  doit  avoir  une  couleur  jaune  et  donner 
une  réaction  colorée  nette  avec  une  eau  dont  50  ce.  contien- 
nent 0,005  mgi'.  de  XH3.  Loî'scju'il  n'en  est  pas  ainsi,  on  doit 
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rendre  le  réactif  plus  sensible  en  l'additionnant  d'un  peu  de 
bichlorure  do  mercure. 

a)  Dosage  direct  en  opérant  sur  Veau  débarrassée  de  sels 
calcaires.  —  On  mélange  dans  un  cylindre  bouché  à  l'émeri 
100  ce.  d'eau  avec  2  ce.  d'une  solution  alcaline  spécialement 
préparée  pour  précipiter  les  sels  calcaires.  On  laisse  déposer 
et  l'on  décante  50  ce.  du  liquide  clair;  c'est  dans  ce  dernior 
que  l'on  dose  colorimétriquement  lammoniaque  à  l'aide  du 
réactif  de  Nessler;  on  calcule  la  teneur  en  ammoniaque  par 
litre  d'après  la  quantité  trouvée  dans  cet  essai. 

La  solution  destinée  à  précipiter  les  sels  terreux  se  prépare 
de  la  manière  suivante  :  on  dissout  50  gr.  do  soude  caustique 
et  50  gr.  de  carbonate  de  soude  dans  400  ce.  d'eau  distillée 
pure  ;  on  fait  bouillir  la  solution  pendant  30  minutes  et,  après 
refroidissement,  on  complète  le  volume  à  5!)0  ce. 

b)  Dosage  par  distillation,  —  On  introduit  500  ce.  d'eau, 
additionnée  de  10  gouttes  de  solution  de  carbonate  de  soude 
exempt  d'ammoniaque,  dans  une  cornue  tubulée  d'une  conte- 
nance de  deux  litres  et  dont  le  tuvau  a  été  recourbé  presque  à 
angle  droit  (cornue  de  Wanklyn),  et  l'on  distille. 

On  peut  aussi  opérer  la  distillation  dans  un  ballon  muni 
d'un  dispositif  destiné  à  éviter  les  projections  de  liquide 

Le  réfrigérant  employé  doit  être  très  puissant. 

Il  faut  que  la  distillation  soit  rapidement  effectuée  et,  dans 
ce  but,  il  est  bon  de  se  servir  d'un^bec  de  Bunsen  de  gros 
calibre. 

On  recueille  les  4  premières  portions  de  50  ce,  on  les 
introduit  chacune  dans  un  cylindre  semblable  à  ceux  qui 
viennent  d'être  décrits,  on  détermine  la  teneur  eu  ammoniaque 
de  chacune  d'elles  par  la  méthode  colorimétrique  indiquée  et 
Ton  additionne  les  résultats  de  chaque  détermination. 

La  solution  de  cai'bonate  de  soude  se  prépare  en  dissolvant 
dans  l'eau,  jusqu'à  saturation,  du  carbonate  de  çioude  fraîche- 
ment calciné.  On  ne  peut  pas  employer,  pour  fermer  la  partie 
tubulée  de  la  cornue  ou  pour  faire  la  jonction  de  celle-ci  avec 
le  réfrigérant,  des  bouchons  ou  des  tubes  en  caoutchouc,  mais 
il  faut  prendre  de  bons  bouchons  de  liège  que  Ton  aura  préa- 
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lablement  fait  cuire  longtemps  dans  Teau  ou  que  l'on  envelop- 
pera dans  du  papier  d'étain. 


Lorsqu'il  s'agit  de  doser  plus  exactement  l'ammoniaque,  on 
doit  choisir  la  méthode  de  dosage  par  distillation  ;  il  faut,  dans 
ce  cas, avoir  soin  d'effectuer  cette  dernière  opération  dans  une 
atmosphère  ne  contenant  pas  de  vapeurs  ammoniacales. 


647.  —  Dosage  de  V ammoniaque  albuminoide. 

(Jn  se  sert,  pour  cette  détermination,  du  résidu  de  distilla- 
lion  provenant  du  dosage  de  l'ammoniaque  par  distillation 
(V.  n^5466). 

Dès  que  la  distillation  en  question  est  terminée,  on  ajoute 
au  liquide  restant  50  ce.  d'une  solution  alcahne  de  perman- 
ganate de  potasse;  puis  l'on  distille  rapidement  et  l'on  recueille 
los  150  premiers  ce.  dans  trois  éprouvettes  à  pied  de  50  ce.  : 
on  ajoute  2  ce.  de  réactif  de  Nessler  au  contenu  de  chaque 
cvUndre  et  l'on  détermine  ainsi  colorimétiiquement  la  teneur 
en  ammoniaque  de  chacun  d'eux  ;  on  fait  le  total  des  quantités 
d'ammoniaque  trouvées  et  l'on  déduit  par  le  calcul  la  teneur 
par  Htre. 

On  prépare  la  solution  alcaline  de  permanganat(\en  dissol- 
vant 200  gr.  de  potasse  caustique  et  8  gr.  de  permanganate 
de  potasse  dans  1,2  litre  d'eau,  puis  chauffant  la  solution 
dans  une  cornue  jusqu'à  ce  que  200  ce.  de  liquide  aient 
distillé. 


54.8.  —  Recherche  et  dosage  de  V acide  nitreux. 

a)  Recherche.  —  On  l'effectue  à  l'aide  d'une  solution  fraî- 
chement préparée  d'iodure  de  potassium  et  d'amidon,  que 
l'on  ajoute  à  l'eau  acidulée  [)ar  Tacide  sulfurique  :  on  essaie 
en  même  temps,   à  titre  de  comparaison,  Taction  (hi  réactif 
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sur  de  l'eau  distillée  pure  et  sur  de  l'eau  renfermant  un  sel 
nitreux. 

b)  Dosage.  —  On  l'effectue  par  voie  colorimétrique,  ^n 
appliquant  la  méthode  basée  sur  l'emploi  d'un  mélanp-e  de 
a-naphtvlaraine  et  d'acide  sulfanili(jue. 

On  prépare  ce  réactif  comme  suit  :  on  fait  bouillir  pendant 
((uinze  minutes  une  dissolution  de  0,1  j^r.  de  a-naphtylamine 
dans  100  ce.  d'eau  ;  on  ajoute  alors  à  ce  liquide  5  ce.  d'acide 
acétique  glacial  et  une  solution  composée  de  1  gr.  d'acide 
sulfanilique  dans  100  ce.  d'eau.  On  conserve  ce  mélange  dans 
un  flacon  jaune  bien  bouché. 

On  prend  1  ce.  de  ce  liquide,  que  l'on  ajoute  à  50  ce.  de 
l'eau  à  examiner,  préalablement  aiguisée  d'acide  sulfurique, 
et  Ton  détermine  sa  teneur  en  acide  nitreux  d'après  Tintensité 
de  la  coloration  rouge  qui  se  produit.  A  cet  effet,  on  compare 
la  teinte  qui  s'est  formée  avec  celle  que  l'on  obtient  par  l'action 
du  réactif  sur  des  solutions  renfermant  des  (juantités  connues 
d'acide  nitreux. 

On  obtient  ces  solutions  titrées  à  l'aide  d'une  solution 
normale  de  nitrite  de  soude,  laciuelle  doit  renfermer,  sous 
forme  d'acide^  nitrosylsulfurique,  0,01  milligr.  d'anhydride 
nitreux  (N^  0.,)  par  ce.  Cotte  solution  se  prépare  en  dissol- 
vant LSIT)  gr.  de  nitrite  de  soude  dans  100  ce.  d'eau  et  en 
ajoutant  ensuite  000  ce.  d'acide  sulfurique  concentré  pur; 
on  obtient  ainsi  une  première  solution  qui  se  conserve  trrs 
bien  et  dont  on  mélange,  lorsqu'on  en  a  besoin,  10  ce.  avec 
une  quantité  d'eau  suftisante  pour  faire  1  litre  de  solution 
normale. 

Pour  faire  l'essai  comparatif,  on  place  côte  à  côte  plusieurs 
éprouvettes  à  pied.  Dans  l'une  on  met  50  ce.  de  l'eau  à  exa- 
miner et  dans  chacune  des  autres  50  ce.  d'eau  distillée  ren- 
fermant 0,1,  0,2,  0,3,  etc.,  jusqu'à  2  ce.  de  solution  normale 
d'acide  nitreux.  On  ajoute  alors  1  ce.  de  réactif  à  chaque 
essai  et  l'on  compare  au  bout  de  dix  minutes  les  teintes  qui 
se  sont  produites.  Les  eaux  très  chargées  on  nitrites  devront 
être  diluées  proportionnellement. 

Le  résultat  du  dosage  sei'a  exprimé  en  anhydride  nitreux. 
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649.  —  Recherche  et  dosage  de  V acide  nitrique, 

a)  Recherche.  —  Poar  reconnaître  si  l'eau  à  examiner 
renferme  une  quantité  quelque  peu  appréciable  de  nitrates,  on 
emploiera  une  solution  de  2  gr.  de  dipliénvlamine  dans 
1  litre  d'acide  sulfurique  concentré  et  al)solument  exempt 
d'acide  nitrique. 

On  met  dans  une  capsule  de  porcelaine  5  ce.  du  réactif, 
auquel  on  ajoute  0,5  ce.  de  Teau  à  analyser.  La  présence  de 
nitrates  dans  l'eau  se  traduira  par  une  coloration  bleue  plus  ou 
moins  foncée  du  mélange.  ' 

b)  Dosage.  —  1 .  Par  l'indigo  :  le  titre  de  la  solution  d'indigo 
doit  être  tel  que  8  ce.  de  celle-ci  correspondent  à  1  milligr. 
d'anhydride  nitrique  (N?  O5). 

2.  Par  mesure  du  volume  d'azote  provenant  de  l'action  de 
Tacide  chlorhydrique  et  du  chlorure  ferreux  sur  les  nitrates 
contenus  dans  Peau. 

3.  Par  dosage  volumétrique  de  l'ainmoniacjue  provenant  de 
la  réduction  de  l'acide  nitrique. 

4.  Par  détermination  du  volume  d'cizoïc  obtenu  dans  le 
nitromètre. 

660.  —  Dosage  du  chlore. 

Par  titration  à  Paide  d'une  solution  de  nitrate  d'argent,  en 
sf'  servant  de  chromate  de  potasse  comme  indicateur. 

(Jn  introduit  dans  un  tlacon  d'Erlenmeyer  100  ce.  de  l'eau 
à  examiner,  additionnée  d'une  goutte  d'une  solution  de  chro- 
mate de  potasse  à  10  p.  c  On  fait  couler  dans  ce  liquide 
autant  de  solution  de  chlorure  d'argent  qu'il  en  faut  pour 
que  le  précipité  blanc  vire  légèrement  au  brun.  Pour  mieux 
reconnaître  le  changement  de  couleur,  on  place  le  récipient 
sur  un  fond  blanc  à  côté  d'un  autre  flacon  d'Erlenmeyer  con  - 
tenant  100  ce.  d'eau  distillée,  également  additionnée  d'une 
goutte  de  chromate. 

La  solution  d<^  ml  rate  d'argent  qui  convient  le  mieux  est 
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celle  N/35,5,dont  1  ce.  =--  0,(M)1  gr.  de  chlore  (cette  solution 
renferme  4,79  gr.  de  nitrate  d'argent  par  litre). 

Le  nombre  de  ce.  de  solution  argentique  employés,  mul- 
tiplié par  10,  donne  en  mgr.  la  quantité  de  chlore  contenue 
dans  l'eau. 

551.  —  Recherche  et  dosage  des  sulfates. 

a)  Recherche.  —  (Jn  chauffe  à  Tébullition  5t)  ce.  d'eau 
acidifiée  à  Taide  d'acide  chlorhvdrique  et  on  ajoute  au  liquiile 
un  excès  d'une  solution  chaude  de  chlorure  de  baryum.  Au 
bout  de  dix  minutes,  on  observe  le  trouble  qui  a  pu  se  produire 
dans  la  liqueur. 

h)  Dosage.  —  I^ar  voie  gravimétrique,  on  opérant  sur  une 
quantité  d'eau  d'au  moins  100  ce.  On  doit,  pour  effectuer  la 
précipitation  du  sulfate  de  baryum^  avoir  soin  tout  d'abord  de 
chauffer  à  ré])ullition  et  séparément  l'eau  acidifiée  et  la  solu- 
tion de  chlorure  de  baryum. 

La  teneur  en  sulfates  doit  être  calculée  à  Tétat  d'anhydride 
sulfurique. 

552.  —  Recherche  et  dosage  de  V oxyde  de  fer, 

a)  Recherche.  —  A  l'aide  du  ferrocyanure  de  potassium, 
dans  le  résidu  de  calcination,  dissous  dans  l'acide  chlorhy- 
drique  dilué. 

b)  Dosage.  —  Par  voie  colorimétrique,  en  comparant  la 
coloration  bleue  qui  se  forme  par  l'addition  de  ferrocyanure 
de  potassium  ou  la  coloration  rouge  que  produit  le  sulfocya- 
nure  de  potassium  dans  des  solutions  ferriques  de  concentra- 
tion connue,  avec  la  teinte  que  donnent  ces  mêmes  réactifs 
dans  l'eau  à  examiner. 

553.  —  Recherche  et  dosage  d'autres  corps. 

L'hydrogène  sulfuré,  loi-sque  l'eau  présente  l'odeur  de  ce 
corps  ; 
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_^ ^  —      ■ 

L'arsenic^  le  plomb,  le  cuivre^  le  zinc,  dans  les  cas  où  la 
question  de  la  présence  de  ces  corps  se  pose  ; 

La  chaux  et  la  magnésie,  lorsqu'il  s'agit  d'analyser  l'eau 
non  seulement  au  point  de  vue  liygic'uique,  mais  encore  au 
point  de  vue  de  sa  valeur  industrielle. 

554.  —  Détermination  de  la  dureté. 

On  détermine  la  dureté  d'une  eau  en  faisant  le  dosage  du 
résidu  de  calci nation  et  celui  de  l'alcalinité.  Le  résidu  de  cal- 
cination  rapporté  à  100,000  parties  d'eau,  correspond  à  la 
dureté  totale  en  degrés  français.  Le  degré  d'alcalinité  ou  le 
nombre  de  gr.  de  carbonate  de  chaux  contenus  dans  la  même 
quantité  d'eau  (100,000  parties)  indique  la  dureté  passagère: 
enfin  la  différence  entre  la  dureté  et  la  dureté  passagère  donne 
la  dureté  fixe  de  l'eau. 

555.  —  Examen  bactériologique, 

l.  Analyse  quantitative  {numération  des  germas),  —  Ou 
détermine  le  nombre  de  colonies  qui  se  développent  sur  un 
milieu  de  culture  formé  de  gélatine  au  bouillon  peptonisé. 

La  préparation  de  cette  gélatine  ne  doit  pas  dater  do  plus  de 
trois  semaines. 

Pour  cette  préparation,  on  fait  macérer  dans  un  litre  d'eau, 
pendant  douze  heures,  5(M)  gr.  de  viande  de  bœuf  débarrassé*» 
de  toute  sa  graisse  et  finement  liachée,  en  ayant  soin  de  con- 
serv'er  le  mélange  dans  une  glacière;  on  retire  par  expression 
le  suc  de  viande,  dans  lequel  on  fait  dissoudre  en  chauffant 
légèrement  (ne  pas  dépasser  50°)  100  gr.  de  gélatine;  on  ajoute 
alors  au  liciuide  10  gr.  de  peptone,  5  gr.  de  sel  de  cuisine  et 
2,5  gr.  de  carbonate  de  soude  calciné;  lorsque  tout  est  dis- 
sous, on  ajoute  encore  au  liquide  un  blanc  d\puf  délayé  dans 
de  l'eau.  On  fait  cuire  le  tout  pendant  une  heure  à  l'autoclave, 
puis  pendant  une  heure  à  feu  nu.  On  filtre  la  solution  et  Ton 
détermine  par  titration,sur  20  à  50  gr.  do  cette  gélatine,  com- 
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bien  il  faut  ajouter  de  solution  alcaline  normale  pour  obtenir 
une  coloration  rose  en  présence  de  phénolphtaléine.  On  ajoute 
alors  au  reste  de  la  gélatine  la  cjuantité  d'alcali  calculée  pour 
l'amener  au  même  état  de  neutralisation.  On  doit  iîénérab*- 
ment,  après  cette  opération,  filtrer  la  solution  une  sPcond<* 
fois  sur  le  même  filtre. 

On  peut  à  volonté  faire  la  numération  des  colonies  d'aprcs 
l'ancien  procédé  de  cultures  sur  plaques  de  Koch,  ou  en 
appliquant  les  modifications  proposées  par  Cramer,  I¥tri  ou 
Pétruscbky. 

On  doit,  afin  d'éviter  toute  cause  d'erreur,  ensemencer  en 
même  temps  au  moins  deux  prises  d'essai  de  chaque  eau  à 
analyser  et  faire  avec  chacun  de  ces  essais  deux  cultures  sur 
plaques,  en  boîtes  ou  en  flacons.  (Jn  doit  maintenir  les  cultdres 
à  une  température  de  18  à  22^  et  à  Tal/ri  de  l'action  directe 
de  la  lumière;  on  continuera  la  numération  des  irerines  aussi 
longtemps  que  possible. 

Le  rapport  d'analyse  devra  mentionner  la  durée  des  obser- 
vations et  le  nombre  des  germes  trouvés  par  ce.  d'eau. 

On  indiquera  également,  si  possible,  le  nombre  des  espèctes 
de  ^^ermes  qui  se  sont  développées. 


(A  suivre,) 
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EAUX  POTABLES. 

655^^.  —  Examen  bactériologique  (suite). 

2.  Examen  qualitatif*  —  En  général  l'examen  qualitatif 
bactériologique  fait  dans  un  laboratoire  de  chimie,  doit  se  bor- 
ner à  la  recherche  des  espèces  de  bactéries  qui  provoquent  les 
phénomènes  de  la  putréfaction  ;  on  doit  en  particulier  exami- 
ner Peau  au  point  de  vue  de  la  présence  des  bactéries  qui  se 
retrouvent  constamment  dans  les  matières  fécales,  le  bacte- 
rium  coli  commune  entr  autres. 

Le  meilleur  procédé  pour  déceler  avec  certitude  la  présence 
ou  l'absence  du  coli  est  le  suivant  : 

Lorsque  le  bouillon  nutritif  phéiiiqué  se  trouble  après  avoir 
été  ensemencé  avec  Teau  à  analyser,  on  en  prélève,  au  moyen 
d'une  anse  de  platine,  une  petite  quantité  que  l'on  ensemence 
sur  de  l'agar  en  culture  inclinée;  on  maintient  l'agar  à  la 
température  d'incubation  et  l'onfaitavec  cette  culture  quelques 
ensemencements  par  piqûres  sur  de  l'agar  sucré,  afin  de  véri- 
fier s'il  se  produit  un  dégagement  gazeux.  Si  ces  essais  donnent 
un  résultat  négatif,  on  les  recommence  avec  le  bouillon  nutri- 
tif phéniqué  que  l'on  aura  laissé  de  côté  pendant  2  ou  3  jours. 
S'il  ne  se  produit  cette  fois  encore  aucun  dégagement  gazeux, 
l'absence  du„batérium- coli  est  démontrée.  Dans  le  cas  con- 
traire, on  vérifie  la  présence  du  coli  par  la  constatation  de  sea 
caractères  distinctifs. 

On  peut  aussi  suivre  la  méthode  ci-après  : 

On  prépare  un  bouillon  de  culture  composé  de  100  gr. 
d'eau  dans  laquelle  on  a  fait  dissoudre  2  gr.  de  peptone  et 
5  gr.  de  sucre  de  lait  et  que  Ton  acidifie  faiblement  à  l'aide 
d'une  petite  quantité  d'acide  lactique.  On  ensemence  une  série 
de  petits  tubes  renfermant  ce  milieu  nutritif  avec  des  quantités 
variables  d'eau  fpar  exemple  1,  10  et  20  gouttes]  et  l'on  main- 
tient ces  cultures  A  35^.  Lorsque  l'eau  contient  des  coli,  on 
constate  qu'il  se  produit  une  fermentation  active  au  bout  de 
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12  à  24  heures.  Cette  fermentation  devient  particulièrement 
bien  visible  lorsque  Ton  agite  légèrement  le  tube.  S'il  y  a 
production  d'un  dégagement  gazeux,  il  est  permis  de  con- 
clure à  la  présence  du  bacterium  coli  ;  dans  ce  cas  on  peut, 
si  c'est  nécessaire,  l'isoler  par  des  cultures  sur  plaques. 

Lorsqu'il  s'agit  d'examiner  des  eaux  très  suspectes,  on  fera 
des  essais  de  culture  avec  des  dilutions  permettant  d'ensemen- 
cer 1/10  ou  1/100  dégoutte  d'eau. 


USTENSILES  DE  TABLE  ET  DE  CUISINE. 

MATÉRIEL  POUR  LE  TRANSPORT  ET  LA  CONSERVATION 

DES  DKNRÉES  ALIMENTAIRES. 

556.  —  Objets  en  étain  ou  étamés. 

Parmi  ceux-ci  on  peut  citer  les  diftlérentes  parties  des  pres- 
sions à  bière,  les  tètes  et  les  tubes  de  siphons,  les  appareils  à 
fabriquer  les  eaux  gazeuses  et  tous  les  récipients  eniployé>^ 
dans  la  préparation  des  boissons,  les  robinets,  les  fermetures 
de  bouteilles,  les  couvercles  de  verres  à  bière,  les  machines 
à  faire  les  saucisses,  les  fermetures  de  biberons,  etc. 

Les  objets  en  étain  ou  en  alliages  métalliques  ne  peuvent 
pas  renfermer  plus  de  10  p.  c.  de  plomb.  Les  ustensiles 
employés  pour  la  consommation  de  la  bière  et  du  vin,  les 
parties  métalliques  des  siphons  et  des  Wberons  ne  peuvent  pas 
contenir  plus  de  1  p.  c.  de  plomb. 

Les  parties  intérieures  des  vases  étamés  ou  soudés  à  Tétain 
ou  à  l'un  de  ses  alliages  ne  peuvent  pas  renfermer  plus  de  1  p.c 
de  plomb  ;  ils  ne  peuvent  pas  davantage  être  soudés  à  l'aide 
d'une  soudure  contenant  plus  de  10  p.  c.  de  plomb.  La  sou- 
dure des  boîtes  de  conserves  doit  être  appliquée  sur  leur 
partie  extérieure. 

657.  —  RÉCIPIENTS  EN  ZINC  OU  EN  FER  GALVANISK. 

On  ne  peut  pas  employer  de  récipients  en  zinc  ou  en  ter 
galvanisé  pour  les  boissons  et  denrées. 
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Cette  prescription  ne  s'applique  cependant  pas  aux  réser- 
voir et  aux  conduites  d'eau. 

558.  —  Vases  en  plomb  ou  aluages  de  plomb. 

L'usage  de  récipients  fabriqués  entièrement  ou.  partielle- 
ment avec  du  plomb  est  interdit. 
Comparez  avec  les  prescriptions  indiquées  sous  le  n*»  556. 

559.  —  Ustensiles  en  cuivre  ou  alliages  de  cuivre. 

L'étamage  de  ceux-ci  est  recommandé.  Cette  dernière 
opération  est  indispensable  pour  les  pressions  à  bière,  les 
machines  à  faire  les  saucisses  et  les  appareils  pour  la  fabrica- 
tion des  eaux  gazeuses. 

560.  —  Ustensiles  en  métaux  divers. 

L'emploi  des  vases  en  aluminium  ou  en  alliages  d'alumi- 
nium n'est  pas  considéré  comme  pouvant  être  nuisible  à  la 
santé. 

L'emploi  des  objets  d'usage  domestique  en  nickel  ou  en 
alliages  de  nickel  est  également  considéré  comme 'inoffensif. 

L'usage  d'ustensiles  en  métaux  précieux  (argent,  or,  platine) 
et  alliages  de  métaux  précieux  n'est  pas  nuisible  si  le  métal 
est  â  un  titre  élevé.  Quant  aux  soudures,  les  mêmes  prescrip- 
tions que  celles  indiquées  au  n°  556  leur  sont  applicables. 

561.  —  Poteries  vernissées  ou  émaillées. 

On  comprend  sous  les  noms  d'émail  et  de  vernis  des  mé- 
langes fusibles  destinés  à  recouvrir  la  surface  d'ustensiles 
métalliques  ou  en  terre  ;  ces  vernis  ou  couvertes  fondent  sous 
l'action  de  la  cuisson  en  formant  une  couche  imperméable 
opaque,  blanche  ou  colorée;  ces  enduits  vitrifiés  ne  doivent 
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pas  être  fendillés,  ni  s'écailler,  ni  abandonner  du  plomb  sous 
l'action  de  l'acide  acétique  à  4  p.  c,  à  l'ébullition,  pendant 
1/2  heure. 

562.  —  Ustensiles  en  pierre. 

Dans  cette  catégorie  sont  aussi  comprises  les  meules  desti- 
nées à  la  mouture  des  substances  alimentaires. 

Les  ustensiles  de  ce  genre  ne  peuvent  pas  être  garnis  de 
plomb  ou  d'una  autre  substance  nuisible. 

563.  —  Ustensiles  en  verre. 

Le  nettoyage  dés  objets  en  verre  ne  peut  pas  être  eflectué  à 
X   l'aide  de  substances  qui  laissent  dans  les  récipients  des  débris 
ou  particules  nuisibles  à  la  santé  (grenaille  de  plomb). 

564.  —  Ustensiles  en  bois,  en  papier,  papier  mâché, 
celluloïd,   corne,  ivoire,  os  et  cuir  ou  autres  matières 
analogues  (écuelles,  vases  à  lait,  seaux,  baquets,  cuves,  etc.). 

Ces  objets  ne  peuvent  pas  être  imprégnés  ou  revêtus  de 
substances  nuisibles  à  la  santé. 

565.  —  Ustensiles  en  caoutchouc  ou  autres  substances 

analogues. 

Ces  ustensiles  ne  peuvent  pas  renfermer  plus  de  1  p.  c.  de 
plomb.  Les  objets  tels  que  tétines  pour  biberons,  tire-lait, 
gobelets  de  poche,  anneaux  obturateurs  pour  flacons  de 
conserves,  tuyaux  pour  la  bière,  le  vin  et  le  vinaigre  ne 
peuvent  pas  être  fabriqués  avec  du  caoutchouc  contenant  du 
plomb  ou  du  zinc.  Ils  ne  peuvent  pas  céder  de  ces  métaux  à 
une  solution  d'acide  acétique  à  8  p.  c.  à  TébuUition  pendant 
'     1/2  heure. 
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MATÉRIEL  D'EMBALLAGE. 

566-  —  Matériel  en  métal  ou  en  allla.oes,  feuilles  d'ètain, 
capslxes  pour  bouteilles,  boites  de  conserves. 

La  teneur  en  plomb  des  parties  des  enveloppes  en  contact 
avec  les  produits  alimentaires  ne  peut  pas  être  supérieure  à 
1  p.  c.  Cependant,  par  exception,  les  soudures  peuvent  renfer- 
mer jusqu'à  10  p.  c.  de  plomb. 

567.  —  Matériel  en  poterie  ou  en  verre,  plaçons  et  pots 

POUR  les  conserves. 

Les  matériaux  d'emballage  de  cette  nature  doivent  répondre 
aux  mêmes  exigences  que  celles  indiquées  pour  les  ustensiles 
de  table  et  de  cuisine. 

568.  —  Matériel  d'origine  végétale  ou  animale  :  bois, 
papier,   pate  de  papier,  caoutchouc,  paille,  textiles, 

tissus,  boyaux,  PARCHEMIN,  CORNE. 

Les  emballages  et  enveloppes  de  ce  genre  ne  peuvent  pas 
être  teints  avec  des  couleurs  dangereuses,  ni  être  vernis, 
imprégnés  ou  mélangés  avec  des  substances  nuisibles  à  la 
santé. 

En  particulier,  l'emploi  de  papier  renfermant  du  plomb  ou 
de  l'arsenic  ne  peut  pas  être  toléré. 

On  ne  peut  pas  employer  de  la  maculature  pour  envelopper 
la  viande,  les  charcuteries,  les  graisses  comestibles,  le  fro- 
mage, etc. 

/.-^.  A. 
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MÉTHODES  SUIVIES  EN  AUTRICHE. 

Extraits  des  «  Ent^wttrfe  fur  den  Codex  alimentarius  Austria- 
CU8,  ausgearbeitet  von  der  Freien  Vereinigung  osterr.  Nahrungs- 
mittel-Chemiker  uiid  Mikroskopiker  »,  publiés  de  1894  à  1901  par 
le  «  Zeitschrifl  filr  Nahrungsmittel-  Untersuchung^  Hygiène  und 
Waarenhunde  »  (1). 

Voici  les  noms  des  rapporteui*s  de  la  Commisàion,  ainsi  que  les 
dates  des  rapports: 

Fleiscb  uud  Fieischwaareu  :  Âmtsthierarzt  A.  Postolka  (V897); 

Milch  :  Hofrath  E.  Meissl  und  A.  Devarda  (1899)  ; 

Kà<5e  :  Adjuokt  A.  Devarda  (1896)  ; 

Butter:  D'  M.  Mansteld  (1898); 

Speiseole  uod  Speisefette  :  Prof,  R.  Benedikt  und  Prol.  J.  Wolf- 
bauer(1896); 

Gelreide  :  D^  Th.-R.  v.  Weinzieri  (1896); 

Mehl,  die  anderen  Mahiprorlucte,  Stârke  :  Hofrath  Prof. 
D'A.  v.VogHi898); 

Brot  und  Backwaren  iD^W.  Bersch  (1895)  ; 

Gemuse  :  Hofrath  Prof.  D»"  A.  v.  Vogl  und  D*^  T.-F.  Hanausek 
(1898); 

Die  gewonlichen  essbaren  Pilze  :  Hofrath  Prof.  D^  A.  v.  Vogl 
(1899); 

Obst  :  Hofrath  Prof.  D*^  A.  v.  Vogl  und  D"^  T.-F.  Hanausek  (1897); 

Gewùrze  :  dieseiben  (1896); 

Thee  :  Prof.  D'  T.-F.  Hanausek  (1895)  ; 

kaflee  :  D"^  K.  Kornanth  (1895)  ; 

Kaffee-Surrogate  :  derselbe  (liS95); 

Cacaobohnen  und  Cacaofabnc&te  :  Adjunkt  Reitmair  (18%)  ; 

Zuckerarten  :  Reg.  R.  F.  Strohmer  (1895)  ; 

Honig  :  jy  M.  Mansfeld  (1894); 

Gonditorwaaren  :  Reg.  R.  F.  Strohmer  (1897)  ; 

Traubenmoste  und  Fruchtsàfte  :  Adjunkt  D'  B.  Haas  (1894); 

Weine  :  Hofrath  Prof.  D-^  L.  Rosier  (1901)  ; 

Bier  :  Hofrath  Prof.  Schwackhôfer  (1894); 

Spiit,  Spiritueusen  :  D»"  von  Loreiiz  (1898); 

Essig  :  derselbe  (1898)  ; 

Gebrauchsgegenstànde  :  D*"  G.  Schacherl  (1897). 


(t)  Ces  documents  nous  ont  été  très  obligeamment  communiqués  par  M.  le  D''  Maos* 
eld  et  le  secrétaire  de  la  Commission,  M.  le  D^*  Heger. 
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FLKISCH    UND   FLEISCHWAAREN. 

569.  —  Unter  Fleisch  im  loeiteren  Sinne  des  Wortes 
versteht  man  aile  geniessbaren  Theile  der  zur  menschlichen 
Nahrung  dienenden  Thiere. 

Unter  Fleisch  im  engeren  Sinne  des  Wortes  versteht  man 
die  Skelettmuskulatur  der  zur  menschlichen  Nahrung  dienen- 
den Thiere  im  Zusammenhange  mit  den  ihr  natiirlich  anhaf- 
tendeft  Gfeweben  (Bindegewebe,  Knochen,  Knorpeln,  Sehnen, 
Fett,  etc). 

570.  —  Hinsichtlich  der  Beschaffenheit  unterscheîdet 
man  : 

1.  Das  vollwerthige  Fleisch  ; 

2  Das  minderwerthige,  verànderte  und  bedingt  gesund- 
heitsschadliche  Fleisch  ; 

3.  Das  zum  menschlichen  Genusse  untaugliche  Fleisch  j 

4.  Das  unbedingt  gesundheitsschadliche  Fleisch  ; 

5.  Das  verfàlschte  und  nachgemachte  Fleisch  ; 

6.  Das  Fleisch  von  Thieren,  welche  mit  gesetzlich  als 
Thierseuchen  bezeichneten  Krankheiten  behaftet  sind. 

Mindertverihiff  ist  das  Fleisch  jener  schlachtbaren  Haus^ 
thiere,  welche  den  Bedingungen  des  PunRtes  1  (VoUwerthig- 
keit)  nicht  entsprechen,  oh  ne  ungeniessbar  oder  gesundheits- 
schadliçh  zu  sein. 

Verdhdert  ist  das  Fleisch,  wenn  es  —  ohne  deshalb  als 
Nahrungsmittel  ungeeignet  zu  zein  —  anomale  Eigenschaften 
besitzt,  wobei  es  gleichgiltig  ist,  ob  dieselben  fiir  den  Kâufer 
Avahrnehmbar  sind  oder  nicht. 

Bedingt  gesundheitsschadlich  ist  jenes  Fleisch,  welches  im 
rohen  Zustande  die  Gesundheit  des  Consumenten  zu  gefahr- 
den  geeignet  ist,  jedoch  unter  der  I']inwirkung  bestimmter 
Hitzegrade  gesundheitsunschadlich  gemacht  (sterilisirt)  wer- 
den  kann. 

Unter  Verfcilschen  des  Fleisches  versteht  man  die  absicht- 
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liche  Zubereitung  von  Fleisch  auf  derartige  Weise,  dass  es 
diejenigen  Eigenschaften,  welche  man  von  ihm  nach  seiner 
Benennung  oder  seinem  Aussehen  im  reellen  Verkehre  mit 
Recht  und  nach  der  Ortsiiblichkeit  erwarten  muss,  nicht 
besitzt,  ob  •  dies  nun  durch  substanzielle  Veranderang  oder 
durch  Versehen  mit  dem  Scheine  einer  besseren  Beschaffen- 
heit  geschieht,  wenn  die  Absicht  vorlag,  das  so  beschaffene 
Object  in  den  Handelsverkehr  zq  bringen, 

Beispiele  :  Far))ungderFischkiemen  und  desH^cktteisches, 
das  Feilhalten  von  abgezogenen  Katzen  ohne  Kopf,  Schweif 
und  Fiisse  als  Hasen,  das  Feilhalten  von  Schweinen,  welche 
gehetzt  und  geschossen  wurden,  als  Wildschweine,  von  Ka- 
ninchenfleisch  statt  Hasenfleisch,  von  Pferdefleisch  statt 
Rindfleisch,  von  Ziegentteisch  statt  Schaffleisch,  von  Schaf- 
lieisch  statt  Rehfleisch,  von  Hundetteisch  statt  Schweine- 
fleisch . 

Unter  Nachmachen  versteht  man  ira  AUgemeinen  die  Her- 
stellung  eines  Productes  in  der  Weise  und  zu  dem  Zwecke, 
dass  es  durch  das  Aussehen  ein  anderes  Product  vortiluscht, 
als  es  in  Wirklichkeit  ist. 

571.  — Unter  Fleischwaaren  versteht  man  aile  aus  dem 
Fleische  durch  irgend  welche  Zubereitungejn  gewonnenen 
Producte,  insoferne  dieselben  zum  Genusse  des  Menschen 
dienen  und  zu  diesem  Zwecke  in  den  Verkehr  gebracht 
werden. 

Die  Fleischwaaren  zerfallen  in  : 

1.  Das  gepiJckelte,  geraucherte  und  getrocknete  Fleisch; 

2.  Das  Hackfleisch  ; 

3.  Die  Wiirste. 

572.  —  Die  Fleischwaaren  sind  nach  den  ihnen  handels- 
UbUch  zukommenden  Benennungen,  Pferdefleischwaaren 
speciell,  als  solche  zu  declariren. 

Bisher  vorgekommene  Verfalschungen  sind  :  die  Verwen- 
dung  von  veriindertem  Fleische  zur  Erzeugung  von  Fleiscli- 
waaren,von  HundeHeisch  zu  Wiirsten,  ferner  von  Pferdefleisch 
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zu  Wiirsten,  wenn  deren  Verkauf  nicht  iinter  der  Déclaration 
«  Pferdewùrste  »  erfolgte,  die  Verwendung  von  denaturirtem 
Salz,  von  gesundheitsschàdliclien  Conservirungsmitteln,  der 
Zusatz  von  Farbstoffen,  die  Verwendung  von  Hauttheilen  der 
I*ferde,  Rinder,  Schafe  und  Ziegen,  von  ungeniigend  gerei- 
nigten  Dàrmen  als  Huile,  die  Beimengung  von  P^otenfieisch, 
von  grossen  Mehlquantitaten,  wenn  erwiesen  war,  dass  das 
Mehl  nicht  als  Bindemittel,  sondern  als  gewinnbringendes 
Surrogat  verwendet  worden  ist. 

Ans  hygienischen  Riicksichlen  empfiehlt  es  sich  fUr  den 
Salpeterzusatz  zum  Pockelsalze  ein  maximales  Procentver- 
liàltniss  festzusetzen. 

Mit  Rucksicht  auf  die  wSchwierigkeit  der  Sanitiitscontrole 
des  Hackfleisches  empfielilt  es  sich,  fiir  dasselbe  besondei's 
strenge  Bestimmungen  zu  erlassen.  Jedenfalls  sind  Zusatze 
irgend  welcher  Art  zum  Hackfleische  zu  verbieten. 

Zur  Erzeugung  des  Wursfbreies  finden  Ingredienzien  ver- 
schiodenster  Art  Verwendung.  Deren  Auswahl  sowie  ihr 
Verhaltniss  zu  einander  ist  sehr  verschieden,  weshalb  es  nicht 
inoglich  ist,  allgcmein  ^ultigo  Bereitungsnormen  festzustellen. 

573.  —  Nachioeis  der  thierische  Parasiten.  —  Ist  theils 
der  mikroskopische  Befund  nothwendig,  theils  die  makros- 
kopische  Untersuchung  geniigend.  . 

Zu  den  durch  den  Fleischgenuss  auf  den  Menschen  liber- 
tragbaren  Parasiten  gehoren  :  die  Finnen  (Cysticercus  cellu- 
losae,  Cysticercus  inermis  und  die  Vorstufe  des  Botriocephalus 
latus)  und  die  Trichina  spiralis. 

574.  —  Nachireis  von  Faubiissprodncien.  —  Mittelst  der 
Eber'schen  FJiulnissprobe. 

Auf  die  Faulniss-Alkaloide  (Ptomaine,  Wurstf^ift)  wird  nur 
in  speciellen  Fallen  zu  priifeh  sein,  in  welchen  der  begriindete 
Verdacht  einer  Fleischvergiftung  vorliegt.  Der  Nachweis 
der  Ptomaine  ist  noch  ein  ziemlicli  unsicherer.  Der  CJang  der 
Untersuchung  erfolgt  nach  «  DragendorH*,  Ausmittlung  der 
(Hfte  »  oder  nach  Baumann  und  Hoppe-Seyler  (Vereinbarun- 
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gen  zur  Untersuchung  voa  Nahrungs-  und  Genussmittel  fiir 
das  Deutsche  Reich. 

Bei  Miesmusclieln  empfiehlt  sich  aucli  die  Prilfung  auf 
Mytilotoxin  nach  den  genannten  Vereinbaningen, 

575.  —  Nachweis  von  Pferdefleisch.  —  Zur  Vorprlifung 
eignet  sich  das  \'erfahren  von  Bràutigam  und  Edelmann. 

Eine  quantitative  Abscheidung  des  Glykogens  gefiihrt  we^ 
den  kann,  entweder  nach  dem  Verfahren  von  R.  Kulz  und 
E.  Briicke,  oder  nach  dem  Verfahren  von  Niebel-Salkowskv, 
oder  einfacher  nach  dem  Mayerhoferschen  V^erfahren  der 
Stârkebestimmung. 

576.  — Bestimmung  des  Mehhusatzes  m  Wurstwaaren* 
—  (Qualitative  Vorprlifung  durch  Betupfen  der  mcighchst 
glatten  ScIinittHàcIie  mit  Jodlosung. 

Die  quantitative  Bestimmung  erfolgt  entweder  in  der 
getrockneten  und  entfetteten  I^robe  nach  einer  derbekannten 
Starkebestimraungsmetlioden  oder  einfacher  nach  dem  Ver- 
fahren von  Mayerhofer. 

577.  —  Prufung  aufConservirungsmittel.  —  a)  Borsdure: 
Einfachster  Nachweis  im  Verbrennungsrlickstande  durch 
Befeuchten  mit  conc.  Schwefelsiiuro  und  Methylalcohol.  Der 
letztere  brennt  mit  griiner  Flamme. 

b)  Schweflige  Sàure  :  Nach  Kàmmerer  mittelst  KaHumjo- 
datstiirkepapier  und  conc.  Schwefelsaure  (Blaufilrbung). 

c)  F luorverbindungen  :  Nach  der  bekannten  Aetzmethode. 

d)  Salicylsdure  und  Formaldehyd  :  Nach  den  «  Verein- 
barungen  zur  Untersuchung  der  Nahrungsmittel  fiir  das 
Deutsche  Reich  ». 

578.  —  Nachweis  der  kunsthchen  Flirbung.  —  Der  Nach- 
weis der  Theerfarbstoiïe  geschielit  in  dem  alcoholischen  Aus- 
zuge,  welcher  bei  ungefar])tem  Fleische  farblos  ist. 

Carmin  wird  besser  durch  verdlinntes  Ammoniak  gelust. 
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Ausserdem  kann  die  kiinstliche  Farhung  auch  mikrosko- 
pisch  nachgewiesen  werden. 

579.  —  Bestimmung  des  Wassergehaltes.  —  Bei  Fleisch- 
waarea  (Wursten). 

MII.CH. 

580.  —  Die  Milch  ist  das  normale  Secret  der  gesiinden 
Milchdriisen^  der  Aveiblichen  Sàugethiere,  welches  nach  dem 
Auflioren  der  Coiostrumbildug,  wâlirend  einer  làngeren  oder 
kUrzeren  Période  (Lactationsperiode)  nach  dem  Geburtsacte, 
abgesonderl  wird. 

Das  Colostrum  (Coiostrummilch)  ist  das  kurze  Zeit  vor  und 
nach  dem  Geburtsacte  abgeschiedene  Secret  der  Milchdriisen. 

581.  —  Veràndertmff en  der  Milch  bestehen  in  Aufrahmen, 
Sauerwerden  und  Gerinnen. 

Milchfehler  und  Milchkrankheiien  kommen  vielfach  vor 
und  bestehen  in  Abnormitàten  in  Farbe,  Geruch,  Geschmack, 
Consistenz,  Zusammensetzung,  sowie  im  Verhalten  der  Milch 
benn  Aufrahraen,  Verkàsen  und  Kochen,  dann  im  raschen 
Siiuern,  Gàhren  und  Faulen. 

Einige  derselben  sind  bereits  beim  Ausmelken  vollstandig 
ontwickelt  (z.  B.  sandige,  salzige,  griesige,  bittere,  blutige, 
wâsserige  Milch),  Avahrend  andere  erst  spMer,  mehr  oder 
^veniger  lange  nach  dem  Meiken,  oft  auch  erst  an  den  Milch- 
ei^zeugnissen  hervortreten  (blaue,  rothe,  braune,  fadenzie- 
hende,  kàsige,  seifige,  gahrende,  faulige,  manche  bittere 
und  schleimige  Milch). 

Letztere  Fehler  sind  gewohnlich  durch  Mikroorganismcn 
hervorgerufen  und  zumeist  anstockend  fUr  gesunde  Milch. 

Auch  giflige  Milch  kommt  vor,  in  Folge  von  Aufnahme 
von  giftigen  PHanzenstolIen,  Medicamenten  und  Bildung  von 
Ptomaïnen. 

Ferner  kann  auch  die  Milch  durch  das  Vorhandensein 
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krankheitserregender  Bactérien  als  Tràger  ansteckender 
Krankheilen  schàdlicli  sein. 

Zusatze  werden  der  Mîlch  fast  ausschliesslich  nur  zura 
Zwecke  der  Volumvermelirung  oder  behufs  làngerer  Conser- 
virung  gemacht.  Anderweitige  Beimengungen,  M'ie  z.  B. 
Mehl,  I\Albshirn,  Gvps,  Kreide,  welche  zu  Tâuschungen  liber 
die  Qaalitat  fUhren  konnen,  kommen,  wenn  uberhaupt,  nur 
àusserst  selten  vor. 

Jeder  Zusatz  frerader  StoflFe  ist  unzulassig  und  als  Verfàl- 
schung  anzusehen. 

582.  —  Beurtheilung  der  Kuhmtlch.  —  Die  Grenzen. 
innerhalb  welcher  die  wichtigsten  Bestandtheile  der  Milch. 
das  Fett  und  die  Trockensubstanz,  schwanken,  sind  fiir 
ersteres  mit  2.5  bis  4.5  p. c, fiir  letztere  mit  10.3  bis  14.7  p.c. 
festzustellen. 

Die  Menge  der  stickstoffbaltigen  Substanzen  bewegt  sich 
zwischcn  3  und  5.5  p.  c.  und  jene  der  fettfreien  Trockensub- 
stanz zwischen  8  und  10  p.  c. 

Der  Fettgehalt  der  Trockensubstanz  sinkt  nie  unter  20  p.  c. 

Milchzucker  und  Mineralstofle  kommen  stets  in  constan- 
teren  Mengen  vor. 

Verhàltnisrnassig  geringen  Schwankungen  ist  auch  das 
specifische  Gewicht  der  Milch  unterworfen.  Dasselbe  betrajit 
im  Mittel  1.0315  bei  15''  und  bewegt  sich  innerhalb  1.029 
und  1.0335.  Obwohl  in  àusserst  seltenen  Fàllen  und  nur  bei 
Milch  einzelner  Kiihe  auch  ein  niedrigeres  oder  hoheres  spe- 
cifisches  Gewiclit  vorkommen  kann,  so  ist  doch  jede  derartijre 
Milch  unbedingt  als  verdàchtig  zu  bezeichnen  und  nâherer 
Priifung  zuzufUhren. 

Einen  Anhaltspunkt  fllr  die  Beurtheilung  der  Milch  bietet 
auch  das  specifische  Gewicht  der, Trockensubstanz,  welches 
den  Wertli  1.4  nur  in  den  seltensten  FiiUen  liberschreitet  und 
im  Mittel  sich  auf  1.335  belàuft. 

Etwas  giinstiger  stellt  sich  das  gegenseitige  Verhàltnis  der 
Einzelbestandtheile,  indem  dasselbe  viel  constanter  ist,  als  die 
absolute  Menge  derselben   in  der  Milch.  Insbesondere  das 
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Verhàltnis  von  Fett  zu  Proteïn  bildet  ein  brauchbares  Hilfs- 
mittel  ziir  Erkenuung  einer  Entrahmung.  In  Milch  von 
mittlerer  Zusammensetzung  ist  das  Verhàltnis  von  Fett  : 
Gesammt-Eiweissstoffe  (Proteïn)  =  85  :  100  ;  sinkt  dasselbe 
unter  80  :  100,  dann  darf  man  ziemlich  sicher  auf  eine  Ent- 
ziehung  von  Fett  schliessen. 

Die  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  sind  stets  viel 
grôsser  in  der  Milch  einzelner  Kllhe,  als  in  der  Mischmilch 
vîeler  Kiihe,  die  nur  sehr  selten  weit  von  den  mittleren 
abweichende  Zahien  ergibt.  Filr  die  Beurtheilung  einer  Milch  ^ 
ist  es  deshalb  immer  sehr  wichtig,  zu  wissen,  ob  die  unter- 
suchte  von  einer,  oder  wenigen,  oder  von  vielen  (mehr  als 
sechs)  Kuhen  stammt. 

Ausserdem  wird  die  Beurtheilung  wesentlich  erleichtert 
und  lassen  sich  namentlich  die  Grenzen  flir  die  Zusammen- 
setzung unverfàlschter  Milch  bedeutend  enger  ziehen,  wenn 
die  mittlere  Zusammensetzung  und  die  Abweichungen  von 
derselben  fiir  die  Milch  jener  Gegend  bekannt  sind,  aus  wel-, 
cher  die  fragliche  stammt.  Die  landesubliche  Kuhhaltung, 
Rasse,  FUtterung  u.  s.  w.  beeinflussen  die  Zusammensetzung 
der  Milch  in  ganz  bedeutendem  Maasse,  so  zwar,  dass  eino 
Milch,  die  nach  ihrem  Gehalte  an  einem  Orte  unbedingt  schon 
als  verfàlscht  angesehen  werden  muss,  in  einer  anderen 
Gegend  nicht  beanstiindet  Averden  kann. 

Zur  Entdeckung  einer  Milchverfàlschung  durch  Wasserzu- 
satz,  durch  Entrahmung  oder  beides  zugleich,  leistet  hàufig 
auch  die  Bestimmung  des  specifischen  Gewichtes  der  ganzen 
und  der  daraus  hervorgegangenen  abgerahmten  Milcli  recht 
fjute  Dienste.  (Siehe  n®  600.) 

Auch  ^ïe  Untersuchung  des  Milchserums  ist  haufig, 
namentlich*  bei  bereits  geronnener  Milch,  von  hohem  Werthe 
flir  die  Erkennung  eines  Wasserzusatzes-  Das  specifische 
Gewicht  des  Serums  normaler  Milch  betràgt  1 .0265 — 1 ,0317, 
im  Mittel  1.028,  der  Trockensubstanzgehalt  6.3 — 7.5  p.  c, 
der  Fettgehalt  0.22—0.28  p.  c. 

Herrschen  Zweifel  darliber,  ob  die  Beurtheilung  einer  auf 
eine  oder  die  andere  Art  gepriiften  Milch  zutreffend  ist,  und 


286  UNmGATlON   INTERNATIONALE  DES  MÉTHODES   D*ANALTSE. 

dies  Avird  namentlich  dana  leicht  der  Fall  seiu,  wenn  Milcli 
einzelner  oder  weniger  Kuhe  vorlie{?t,  bei  welcher  immer 
grossereSchwankunfiren  in  derZusammensetzungvorkomroen, 
als  bei  Mischmilcli  vieler  Kuhe,so  bleibt  als  letztes  Auskunfts- 
mittel,  uni  Klarbeit  Uber  die  Beschafienheit  der  Milcb  zu 
erlangen,  nur  die  Anstellung  der  Stallprobe  ilbrig.  Bei  Milcli 
von  raehreren  Ktihen  diirfen  sich  beidemale  nurunwesentliche 
Differenzen  ergeben,  die  beim  speciflschen  Gewicht  zwei 
Tausendstel,  beim  Fett  0.5  p.  c.  und  bei  der  Trockensubstanz 
1  p.  c.  nicht  Ubersteigen.  solien.  Bei  Milch  einzelner  Kulie 
iibersteigen,  allerdings  nur  in  seltenen  Fallen,  dièse  Differen- 
zen wesentlich  die  anjregebenen. 

Milch,  welche  bereits  so  sauer  geworden  ist,  dass  sie  beim 
Aufkochen  gerinnt,  ist  ebenfalls  nicht  mehr  als  normal  zu 
betrachten. 

Ausser  der  direct  verfiilschten  Milch  ist  ja  auch  aile  jene 
Milch  vom  Verkehre  unbedingt  auszuschliessen,  welche 
erheblichere  Mengen  von  Colostrum  enthalt,  Milchfehler 
oder  Milchkrankheiten  aufweist,  ferner  solche,  die  unrein 
behandelt  oder  veninreinigt  wurde  oder  der  Inficirung  mit 
pathogenen  Keimen  verdàchtig  ist,  dann  die  Milch  von  kran- 
ken  Thieren,  die  mit  Arzneimitteln  behandelt  werden  und 
endlich  die  von  fiebernden  oder  an  chronischen  Krankheiteu 
leidenden  Kuhen. 

Der(Tradder  Fàlschung  (Wasserzusatz  oder  Fettentzug)  làssi 
sich  nur  annàhernd  durch  die  Stallprobe  berechnen,  u.  zw. 
am  besten  nach  folgenden  von  J.  Herz  aufgestellten  Fornieln  : 

a)  Bei  gewasserter  Milch  : 

^^100(r,-r,) 

100  (n-r») 
V  =  ^^— — — 

b)  Bei  stattjrehabter  Entrahmung  : 

'       "      '*   •       100 
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c)   Bei  gleichzeitiger  Wàsserung  und  Entrahmung  : 

rioo-(u/;-ioo/;)i  r.    u/i-ioo/ri 

L  xj  j    LU  u  J 


?  =  /;- 


100 


In  diesen  Formeln  bedeutet  : 

^^  =  das  in  100  Th.  gewàsserter  Milch  enthaltene  zuge- 
setzte  Wasser. 

T>  =  das  zu  100  TIk  reiner  Milch  zugesetzte  A\^asser. 

<p  =  das  von  100  Th.  reiner  Milch  durch  Entrahmung  hin- 
Aveggenommene  P^ett. 

r  =  den  Gehalt  der  Milch  an  fettfreierTrockensubstanz. 

f=  den  Fettgehalt  der  Milch. 

U  =  100  —  w  =  die  in  100  Th.  gewàsserter  Milch  enthal- 
tene Menge  urspruni>:lich  ungewàsserter  Milch. 

Die  mit  dem  Index  1  bezeichneten  Grôssen  beziehen  sich 
auf  die  Stallprobenmilch  ;  die  mit  dem  Index  2,  auf  die  ver- 
dîichtige  Milch. 

S83.  —  Probenahme.  —  Milchproben,  die  einige  Zeit  auf- 
bewahrt  werden  sollen,  sind  in  Eis  zu  stellen,  eventuell  durch 
Zusatz  von  Kaliumdlchromat  (1  gr.  pro  Liter)  oder  Formalin 
(O.l  p.  c.  der  Milch)  zu  coûserviren.  In  letzterem  Falle  ist, 
um  jeder  Verwechslung  vorzubeugen,  die  Milchprobe  mit 
Kuchsin  zu  fârben  und  die  Qualitat  und  (iuantitat  des  ange- 
wendeten  Conservirungsmittels  auf  der  Flasche  ersichtlich  zu 
machen.  Auf  dièse  Zusatze  ist  sel))stverstàndlich  bei  derUnter- 
suchung  Rticksicht  zu  nehmen.  Zur  Fettbestimmung  nach  der 
Ublichen  Méthode  eignet  sich  die  mit  Formalin  conservirte 
Milch  ohneweiters. 

Durch  Sauerung  geronnene  Milchproben  lassen  sich  durch 
Zusatz  von  wenige  Tropfen  Ammoniaktiilssigkeit  (bis  zu  1  ce. 
pro  Liter  Milch)  oder  nach  dem  Verfahren  Eckenberg  &  AVei- 
bull  wieder  in  eine  homogene^zurEntuahme  von  Theilproben 
geeignete  Masse  verwandeln. 
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584.  —  Spectfisches  Gewicht. —  Dasselbe  ist  mit  dem  Pyk- 
nômeter  oder  einem  geeigneten  glasernen  Ariiometer  (Lacto- 
densimeter),  z.  B.  Soxhlet's  Senkwage,  zu  bestimmen  und  auf 
15**  C.  zu  beziehen.  Das  specifische  Gewicht  darf  nicht  unmit- 

-telbar  nach  dem  Melken  und  Abkiihien,  sondern  erst  einige 
Stunden  spàter  erhoben  werden,  weil  es  sonst  zu  gering 
ausMlt. 

585.  —  Reaction.  —  Auf  dièse  ist  qualitativ  mit  sehr 
empfindlichera  violetten  Lackmuspapier,  quantitativ  («  Saure- 
grad  »  nach  Soxhlet-Henkel)  durch  Titration  mit  Viertelnor 
maliauge  unter  Anwendung  von  Phenolphtalein  als  Indicator 
zu  priifen. 

Tinter  Aciditats-  oder  Sàuregrad  versteht  man  die  Anzahl 
Cubikcentimeter  Viertelnormallauge,  welche  zur  Neutralisa- 
tion von  100  ce.  Milch  erforderlich  sind.  Frische  Milch  bean- 
sprucht  2 — 4,  Milch  die  beim  Kochen  gerinnt  sàttigt  5.5— 
6.5,  Milch  unmittelbar  vor  dem  freiwilligen  Gerinnen 
15 — 16  ce.  Viertelnormallauge  pro  50  gr.  Milch  ab. 

Fur  geringe  Sàuerungsgrade  ist  Ubrigens  der  Geruchs- und 
(îeschmackssinn  haufig  empflndlicher  als  Reagenspapier. 

586.  —  Trochensubstanz .  —  Durch  Eindampfen  der  Milch 
mit  einem  geôigneten  Aufsaugungsmittel,  z.  B.  Quarzsaiid 
und  Trocknen  bei  105*"  G.  Dièse  Bestimmung  kann  auch  mit 
dem  Adams'schen  Verfahreû  der  Fettbestimmung  verbunden 
werden. 

FUr  viele  praktische  Zwecke  geniigt  es,die  Trockensubstauz 
aus  dem  specifischen  Gewichte  und  dem  Fettgehalte  nach  der 
Formel  von  W.  Fleischmann  zu  berechnen.  Dièse  Resultate, 
die  auch  zur  Contrôle  der  quanti tativen  Trockensubstauz- Be- 
stimmung dienen  konnen,  sind  auf  0.1  bis  0.3  p.  c.  genau. 

<-1.2/-+2.665><"'°'-'«°. 

S 

wobei  t  =  Trockensubstauz 

f=  Fett  und 
s  =  specifisches  Gewicht  bedeuten. 
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AuK  dem  spec.  Gewichte  (s)  und  dem  Trockensubstanzge- 
halte  {t)  der  Milch  berechnet  sich  das  spec.  Gewicht  der 
Trochensubsianz  (m)  nach  der  Formel 

ts 


fe—  100s  -r  100 


587.  — ■'  Fett.  —  Ara  genauesten  und  verlasslichsten  ist  die 
gewichtsanalytische  Bestimmung  des  Fettes  durch  Extraction 
der  mit  einera  geeigneten  Aufsaugungsmittel  eingetrockneten 
Milch  mittels  wasserfreien  Aethers  und  ebenso  die  verbesserte 
Méthode  von  Adams. 

Sehr  genaue,  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  gleich 
oder  doch  sehr  nahe  kommende  Resultate  ergibt  auch 
die  Fettbestimmung  nach  der  aràometrischen  Méthode  von 
Soxhlet. 

Auch  die  Centrifugal-Methoden  von  Gerber,  Babcock  u.  a. 
sind  fUr  technische  Tlntersuchungen  sehr  geeignet. 

588.  —  Gesammtettoeissstoffe.  —  a)  Méthode  von  Ritthau- 
sen;  b)  Gesammt-Stickstoff  nach  Kjeldahl  mit  dem  Factor  6.37 
multiplicird. 

Ueber  die  Trennuugsmethoden  der  einzelnen  Eiweissstofle, 
siehe  Konig  :  «  Chemie  der  Nahrungsmittel  ». 

589.- —  Milchzucker.  —  Mittels  Fehling'scher  Lôsung 
nach  Soxhlet,  polarimetrisch,  oder  jodometrisch. 

590.  —  Asche-  —  Die  Bestimmung  derselben  erfolgt  durch 
Eindampfen  der  mit  Essigsaure  coagulirten  Milch  und  Ver- 
brennen. 

Die  Asche  zeigt  eine  bleibende  schwach  alkalische  Reac- 
tion. 

591.  —  Wasser  oder  abgerahmter  Milch.  —  Dieser 
Zusatz  lâsst  sich  mit  einiger  Sicherheit  nur  indirect  durch 
Erraittlung  einzelner  oder  mehrerer  Bestandtheile  und  Eigen- 

10 
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schaften  der  Milch  nachweisen,  (Siehe  unter  Beurtheilunjr 
der  Milch.) 

Salpetersàure.  —  Als  bestiiti^endes  Verdachtsnioment  fur 
einen  Wasserzusatz  kann  unter  l'mstanden  der  Nacliweis  voii 
Salpetersàure  mittels  der  Diphenylamin-Reaction  dienen. 

592.  —  Salicylsaure.  —  Durch  Ausschiitteln  des  Milchse- 
rums  mit  Aetlier. 

593.  —  Benzoësdurcy  Borsdure  und  Borax.  —  Nach 
Meissl. 

Ein  Schluss  auf  die  Menpe  der  Borsàure  oder  des  Borax 
làsst  sich  aus  der  Aschenmenjie  der  Milch  ziehen.  Normale 
Milch  enthalt  àusserst  selten  erheblich  mehr  als  0.75  p.  c 
Asche. 

594.  —  Soda,  Natriumbicarhonaty  Potasche.  —  Sie  sind 
in  der  Asche  nachzuweisen. 

Der  filtrirte  wasserifre  Auszng  der  Asche  einer  sodahaltipen 
Milch  reajjrirt  stets  alkalisch  und  fârbt  das  Lackmuspapier 
dauernd  blau. 

Aus  dem  Kohlensaurej^ehalte  der  Asche  làsst  sich  ebenfalls 
auf  vSodazusatz  schliessen.  Normale  Milchasche  enthalt 
1.5 — 2  p.  c,  die  Soda  daf^eiiren  41.2  p.  c.  Kohlensàure. 

Grossere  Mengen  von  Soda  iteben  sichauch  durch  Erhohun^^ 
des  Aschej^ehaltes  der  Milch  zu  erkennen. 

Vnaloges  f^lt  von  Potasche. 

595.  —  Ammoniak  und  kohle^isaures  Ammon.  —  Sio 
werden  am  besten  mit  Nesslerschem  Reagenz  nach^^^eAviesen. 

Jedenfalls  muss  dabei  wohl  beriicksichtigt  ^verden,  dass 
auch  die  reine  Milch  Spuren  von  Ammoniak  enthalt. 

696.  —  Formaldehyd.  —  Von  100  ce.  Milch  werden 
circa  20  ce.  abdestillirt  und  im  Destillat  mit  dem  Silber- 
Fuchsin-Nesslerschen  und  Peptonreafienz  das  Formaldehyd 
nachfzewiesen. 
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697.  —  Farbstoffe.  —  Dieser  Zusatz  kommt  nicht  oft  vor. 

Relativ  am  hàufigsten  findet  eine  Gelbfarbung  der  entrahra- 
ten  Milch  mit  Orleanfarbstoff  statt.  Diesen  weist  man  ira 
filtrirten,  eingedampften  Milchserum  nach. 

Andere  Farbstoife,  die  aber  selten  verwendet  werden,  sucht 
roan  gleiphfalls  im  eingeengten  Sérum  oder  im  alkoholischen 
Extracte  desselben  auf. 

598.  —  Gekochte  und  ungekochie  Milch.  —  Frische, 
ungekochte  Milch  fàrbt  sich  mit  Guajactinctur  sofort  oder 
nach  wenigen  Secunden  blau,  wahrend  Milch,  die  auf 
wenigstens  80**  C.  erwarmt  war,  ungefârbt  bleibt. 

Auch  in  der  Weise  gelingt  der  Nacinveis,  dass  man  die 
Milch  freiwillig  gerinnen  làsst  und  das  klar  filtrirte  Sérum 
zum  Kochen  erhitzt.  Gekochte,  bezw.  bei  hoher  Temperatur 
sterilisirte  Milch  bleibt  klar,  ungekochte  Milch  gibt  eine 
starke  Ausscheidung  von  Albumin. 

Der  sichere  Nachweis,  ob  eine  Milch  wenigstens  bei  80®  C. 
pasteurisirt  wurde,  làsst  sich  am  besten  nach  dem  Storch' 
schen  Verfahren  ermitteln. 


Rahm,  Magermilch,  Buttermilch  und  Molke. 

599.  —  Der  Rahm  (Obers,  Sahne,  Schmetten)  ist  eine  an 
Milchfett  angereicherte  Milch  und  entsteht  durch  die  Trén- 
nung  der  Milch  in  einen  fettreicheren  (Rahm)  und  fettarmeren 
Theil  (Magermilch). 

Der  Fettgehalt  des  Rahmes  welcher  dessen  Handelswerth 
bestimmt,  schwankt  je  nach  der  (Jualitiit  zwischen  6  und 
50  p.  c. 

600.  —  Die  Magermilch  (abgenommene,  abgerahmte 
Milch)  ist  eine  an  Milchfett  àrmere  Milch  als  die  VoUmilch, 
welche  aus  letzterer  durch  Entziehung  von  Felt  durch  Ent- 
rahmen  oder  Centrifugiren  entstanden  ist. 

Der  Fettgehalt  der  Magermilch  schwankt  zwischen  0.2  bis 
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2.6  p.  c.  beijener  nach  dem  Sattenverfahren,  und  zwischen 
0.1 — 0.5  p.  c.  bei  der  nach  dem  Centrifugalverfahren  gewon- 
nenen. 

Das  specifische  Gewicht  der  Magermilch  schwankt  je  nach 
dem  Fettgehalte  zwischen  1.032  bis  1.037  und  ist  stets  um 
0.002  bis  0.005  hoher  als  das  der  zugehôrigen  VoUmilch. . 

601. —  Die  Buttermilch  ist  die  beim  Ausscheiden  des  Fettes 
durch  Verbuttern  von  Rahm  oder  Milch  im  Butterfasse  ver- 
bleibende  Fhlssigkeit. 

602. —  Die  Molke  ist  die  von  der  Milch  nach  der  Ausschei- 
dung  des  Caseïns  und  Fettes  eventuell  auch  des  Alburains  ver- 
bleibendesUsse  oder  saure  FlUssigkeit.  Susse  Molke  erhàlt  man 
Mittels  des  Labfermentes,  saure  durch  freiwillig  oder  auf 
Zusatz  von  Sàuren  erfolgtes  Gerianen  der  Milch.  Findet 
dabei  ein  Auf  kochen  statt,  so  wird  aucli  das  Albumin  ausge- 
schieden. 

KÀSE. 

603-  —  Définition,  —  Unter  Kàse  versteht  man  das  aus 
Rahm,  Milch  (Voll-,Mager-,Butter-Milch),sowie  aus  Molken 
durch  Zusatz  von  Fermenten  oder  durch  entsprechende  Sàue- 
rung  ausgeschiedene  Coagulum  (Bruch,  Quarg),  welches 
durch  zweckmassige  mechanische  Operationen  als  mehr  oder 
weniger  feste  Masse  erhalten  Avird  und  entweder  im  frischen 
Zustande  oder  gewôlinlich  nach  einem  geregelten  Gahrpro- 
cess  (Reifung)  zum  Genusse  dient. 

604.  —  Erlaubte  Zusaize.  —  Ausser.jenengewohnlichen 
Zusàtzen,diebei  den  meistenKasesortenvorkommen,wiez.B. 
Kochsalz,  unschàdliche  Farbstoffe,  gibt  es  noch  eine  ganze 
Reihe  anderer  Substanzen,  die  bei  der  Bereitung  einzelner 
bestimmter  Kàsesorten  eine  wichtige  Rolle  spielen,  weil 
durch  solche  Zusatzejene  charakteristischen  Eigenschaften 
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hervorgerufen  werden,  durch  welche  manche  Kàsesorte  aus- 
gezeichnet  sein  solL 

Die  Menge  des  Kochsaizes,  die  dem  Kàse  entweder  bei  der 
Bearbeitung  des  Bruches  oder  spàter  wàhrend  der  Reifung 
einverleibt  wird,  betràgt  im  Durchschnitte  2  bis  3  p.  c.  mit 
Schwankungen  von  1  bis  5p.  c.  Bei  Sauermilchkasen  kann  der 
Kochsalzgehalt  bis  zu  13  p.  c.  steigen. 

Zum  Fàrben  der  Kâse  wird  gewohnlich  Safran,  Anatto 
(Orléans),  flir  den  Edamer  Kàse  zur  Rothfàrbung  der  Rinde 
Tournesol  (Croton  tinctorium)  oder  eine  ammoniakalischeCai^ 
minlosung  angewendet. 

Zum  Griinfàrben  werden  verschiedene,  mit  Milch  bereitete 
Pflanzenextracte,  wie  z.  B.  aus  Salbei  (Salway-Kase),  Peter- 
silie  beniitzt. 

Bei  manchen  Kàsesorten,  z.  B.  beim  Roquefort,  wird  ein 
bestimmter  Reifungsprocess  hervorgerufen,  dadurch,dass  der 
Kasemasse  gewisse  Schimmelpilze  (Beimengungen  von  ge- 
trocknetem  verschimmelten  Brod  aus  Weizen-  und  Gersten- 
inehl)  zugesetzt  werden. 

Auch  allérlei  Zusàtze  werden  den  verschiedenen  Kàsesorten 
l)oigemengt,  wie  z.  B.  Pfeffer,  Gewtirznelken,  gewôhnlicher 
Kiimmel,  rcimisclier  Kilnunel,  gepulverte  Biàtter  von  Melilo- 
tus  coerulea  (Kràuterkàse),  sowie  Petersilien-  und  Estragon - 
Kraut,  Schnittlauch,  Zwiebel  u.  a. 

Bei  anderen  Kàsesorten  wird  die  Kasemasse  zum  Zwecke 
des  Rafflnirens,  d.  h.  um  ihnen  einen  speciell  beliebten 
Oeschmack  zu  verleihen,  wàhrend  der  Reifung  in  sauresBier 
oder  Biertreber  eingelegt  oder  mit  feinem  Wein  eingetrànkt 
(Stiltonkàse),  wieder  andere  werden  entweder  nur  vor  dem 
Verkaufe  mit  Gel,  Butter,  AVein,  Bier,  Branntwein,  Nussblàt- 
tern  eîngerieben,  oder  behufs  besserer  Conservirung  mit 
Kreide  oder  mit  einer  Losung  von  schwefelsauerem  Eisen,  in 
welchem  Russ  aufgeschlemmt  ist  (Scannokàse)  behandelt. 
Manche  Magerkàse,  die  sogenannten  «  Kochkàse  »  bereitet 
man,  indem  man  den  Quarg  fiir  sich  oder  mit  Butter,  Kiim- 
mel und  Salz  vermengt,  iiber  Feuer  zu  einer  gleichmàssigen 
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Masse  schmilzt.  Einige  Kàsesorten  werden  mitunter  auch 
gerâuchert. 

605.  —  V eru7ireinigungen  und  VerfUlschungen.  —  Die 
giftigen  Eigenschaften  des  Kases,  abgesehen  vora  Kasegifi, 
konnen  entweder  von  giftigen  Pllanzen  (Veratrum,  Eupho^ 
bia,  etc.)  herrlihren,  welche  die  Ktilie,  von  denen  die  Milch 
stamrat,  genossen,  oder  von  giftigen  Arzneimitteln,  welche  an 
die  Thiere  verabreicht  wurden,  oder  aber  von  solchen  giftig- 
wirkenden  Metallverbindungen,  welche  bei  einem  unratio- 
riellen  Vorgehen  bei  der  Bereitung  und  Aufbewahrung  des 
Kases  in  diesen  gelangten. 

Besonders  durch  bleihàl tiges  Staniol,  Avelches  zum  Ver- 
packen  mancher  Weichkàse  angewendet  wird,  kann  die 
Kàsemasse  sehr  leicht  mit  Blei  verunreinigt  werden.  Es  soil 
deshalb  als  Verpackungsmaterial  nur  solches  Staniol  venven- 
det  werden,  dessen  Bleigehalt  ein  geringer  ist  und  hoclistens 
3  p.  c.  betràgt.  Auch  bleihâltiges  Pergamentpapier  soU  aus 
demselben  Grunde  als  erstes  Umhiillungsraateriale  ftir  Kâse 
nicht  zugelassen  werden. 

Auch  unter  den  Farbstoffen,  welche  zum  Fàrben  der 
Kàse  beniitzt  werden,  kommen  manche  giftige  vor,  wie  z.  B. 
gewisse  TheerfarbstofFe  (Safransurrogate  und  Anilinfarben). 
Ebenso  unzulàssigerscheint  die  BenUtzung  von  Harn,  derdazu 
dienen  soll,  dem  Kase  rascher  den  Grad  der  voUigen  Reife  zu 
geben. 

Die  besonders  im  Sommer  und  Herbst  bei  gewissen  Kâse- 
sorten  hàufig  vorkommenden  Fliegenmaden  und  Milben  sind 
zwar  nicht  gesundheitsschadlich,  jedoch  als  eine  das  Ausse- 
hen  des  Kases  schàdigende  Verunreinigung  anzusehen. 

Was  die  Verfâlschungen  des  Kases  betrifft,  so  sind  solche 
verhaltnissmassig  selten  constatirt  worden. 

Als  Verfàlscliung  muss  es  erklart  werden,  wenn  ein  aus 
entrahmter  Milch  unter  Zusatz  eines  fremden  Fettes  (Marga- 
rin,  Schweinefett,  etc.)  erzeiigter  Kâse  —  Kunstkiise  —  fur 
echten  Fettkàse  verkauft  wird. 

Andere,  wenn  auch  selten  beobachtete  Verfâlschungen  sind 
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Zusàtze  von  geriebenen  KartofFeln,  Mehl,  Starke,  Holzstoïf, 
Gips.  Schwerspat  und  Kreide. 

606.  — Farôsto/fc' Averden  so^vohl  in  den  àtherischen  Ex- 
tracten  des  Kases,  als  aucli  in  den  wasserigen  und  alcoho- 
lischen  AuszUgen  derentfettetenKasemasse  nach  den  passend- 
sten  Methodenermittelt.  , 

607.  —  Mineralische  Desiandlhcilc,  wie  Gips,  Schwer- 
spath  und  Kreide,  sowie  Metallverbindungen  (Kupfer,  Blei, 
Zinn,  Zink,  Arsen,  Eisen,  Quecksilber)  werden  nach  den 
tiblichen  Methoden  ausgemittelt  und  quantitativ  bestimmt- 

Der  Kochsalzgehalt  wird  am  zweckraàssigsten  in  dem  w  às- 
serigen  Auszug  der  mit  einer  Lbsung  von  salpetersaurem 
Kalk  eingedampften  Asche  titrimetisch  mit  Silberlôsung 
bestimmt. 

608.  —  Verschiedene  organische  Zicsatze^  wie  Mehl, 
Kartoffelbrei,  Holzstof,  werden  mit  Hilfe  des  Mikroskopes 
in  der  vorher  entfetteten  und  mit  verdiiuntem  Ammoniak  be- 
handelten  Kasemasse  erkannt  und  deren  Menge  durch  taug- 
hche  chemische  Methoden  ermittelt. 

609.  —  Fremde  Fette.  —  Man  extrahirt  von  der  bei  ge- 
wohnlicher  Temperatur  im  Vacuura  liber  Schwefelsàure 
getrockneten  Kasemasse  circa  5  bis  6  gr.  Fett,  reinigl  even- 
tuell  noch  dasselbe  und  bestimmt  darin  nach  der  Reichert- 
Meissl'schen  méthode  die  Menge  der  flUchtigen  Fettsàuren. 

Die  Extraction  des  Kasefettes  kann  auch  auf  eine  viel  ein- 
fachere  Weise  nach  dem  Verfahren  von  Henzold  oder  nach 
Devarda  vorgenommen  werden. 

FUr  die  Beurtheilung  der  Echteit  des  Kasefettes  gelten  die- 
selben  Normen,  wie  beim  Butterfett  (siehe  Butter),  nachdem 
das  in  den  Kàse  Ubergegangene  Milch fett  auch  wàhrend  der 
Kàsereifung  keine  wesentlichen  diesbeziiglichen  Veranderun- 
gen  erfâhrt. 


296  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES   MÉTHODES  D*ANALYSE. 

610.  —  Kasegift  und  andere  organische  Gifte.  —  Diessel- 
ben  lassen  sich  mit  Bestimmtheit  nur  durch  physiologische 
Versuche  nachweisen. 

Auch  eine  weitere  Priif ung  der  Kàsemasse  auf  Ptomaïne, 
sowie  auf  Tyrotoxin  und  andere  organische  Gifte,  dUrfte  unter 
Umstanden  angezeigt  sein  und  zu  positiven  Resultaten 
fUhren. 

Die  Priifung  auf  Harn  wird  nach  der  Murexidprobe  ausge- 
fuhrt. 

BUTTER. 

611.  —  Définition.  —  Unter  Butter  versteht  man  die 
ausschliesslich  aus  Milch  oder  Rahm  durch  zweckmàssige 
mechanische  Operationen  (Buttern)  erhaltene  Fettsubstanz, 
welche  durch  Auswaschen  und  Auspressen  von  der  anhaf- 
tenden  Buttermilch  so  weit  als  môglich  befreit  wurde- 

Butterschmalz,  Rindschmalz  oder  Schmelzbutter  ist  aus- 
schhessHch  das  durch  Ausschmelzen  (Ausiassen)  erhaltene, 
von  den  Ubrigen  Milchbestandtheilen  getrennte  Butterfett. 

612.  —  Charakteristik  der  Kuhbutter.  —  Der  Schnielz- 
punkt  des  Fettes  betragt  31-37**  C,  ausnahmsweise  bis  42°; 
der  Erstarrungspunkt,  19-24°  C. 

Schmelzpunkt  der  Fettsàuren  :  38";  Erstarrungspunkt  : 
36.37<'  C. 

Hehner'sche  Zahl  ;  87.5. 

Hubrsche  Jodzahl  :  26-36. 

Reichert-Meissl'sche  Zahl,  specifische  Gewicht,  Versei- 
fungszahl  ;  siehe  PrUfung. 

613.  —  Erlaubte  ZusUtze.  —  Kochsalz  zur  Herstellung 
von  Dauerbutter.  Dasselbe  soll  in  dem  Wasser  der  Butter  voU- 
standig  gelost  sein  und  darf  hochstens  10  p.  c.  vom  Gewichte 
der  Butter  betragen.  Das  verwendete  Kochsalz  soll  so  rein  als 
moglich  und  namentlich  frei  von  Chlormagnesium  und  gros- 
seren  Mengcn  Chlorkalium  sein. 
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Farbstoffe,  u.  zw.  nur  unschàdliche  Pflanzenfarbstoffe, 
insoferne  sie  in  sehr  geringen  Quantitaten  zur  Herstellung 
einer  gleichmàssigen  Handelswaare  verwendet  werden. 

6t4..  —  Verànderungen  der  Butter.  —  Unter  dem  Ein- 
flusse  von  Licht,  Luft  und  gewissen  Mikroorganismen  gehen 
sowohl  Butter  als  Schmelzbutter  Veranderungen  ein,  welche 
sich  durch  Entfârbung,  Talgig  oder'  Bitterwerden,  endlich 
diirch  einen  eigenthlimlichen  Geruch  und  Geschraack  kenn- 
zeichnen,  welchen  man  als  «  ranzig  »  bezeichnet.  Es  entstehen 
dabei  gewohnlich  wechselnde  Mengen  freier  Fettsiiuren.  Die 
Art  der  Viehaltung  sowie  andere  Umstànde  bedingen  mitunter 
eine  Butter  von  abnorraer  Beschaffenheit,  welche  sich  durch 
bitteren,  oligen  oder  fremdartigen  Geschmack,  ungewohnliche 
Fàrbung  u.  dgl.  àussert. 

615.  —  Verfâlschungen.  —  Die  Verfâlschungen  der 
Butter  bestehen  zum  Theiie  in  einem  Hineinarbeiten  von  zu 
irrossen  Mengen  Wasser,  Buttermilch  oder  Salz,  zum  Theiie 
auch  in  der  Einverleibung  vollkommen  fremder  Substanzen 
wie  Kartofï'eibrei,  Mehlkleisler,  seltener  von  Mineralsubstan- 
zen  belmfs  Gewichtsvermehrung.  Ferner  in  der  Verwendung 
von  Conservirungsmitteln,  sowie  von  Theer  oder  Mineral- 
farben. 

Als  wichtigste  Kategorie  von  Verfâlschungen  der  Kuhbut- 
ter  gilt  jedoch  die  Beimengung  fremder  Fette  wie  Mischun- 
gen  von  Talg  mit  Speiseolen,  Oocos-und  Palmfett,  hauptsach- 
lich  aber  von  Oleomargarin.  (Letzteres  siehe  Speisefette.) 

Insbesondere  wàre  jedoch  ein  etwaiger  Zusatz  von  Mine- 
ralfetten  als  grôbe  Falschung  zu  erklaren. 

616.  —  Wasserbestimmung .  —  Durch  Austrocknen  einer 
gewogenen  Quantitat  bei  100^  C.  unter  cifterem  Umschwen- 
keu. 

Der  Wassergehalt  soU  1(5  p.  c.  nicht  libersteigen. 
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617.  —  Fettbestimmung .  —  Durch  Vermischen  eines 
gewogenen  Quantums  mit  der  vierfachen  Menge  eines  Aufsaii- 
gungsmittels  (wie  Gyps,  Sand),  Austrockoen,  Extractiou  des 
Fettes  mit  wasserfreiem  Aether  oder  Petrolàther  und  Wàgen 
des  getrockneten  Extractionsriickstandes. 

Der  Fettgehalt  muss  mindestens  82  p.  c.  betragen. 

618.  —  Casein,  Milchzuckerj  Salze  und  fremde  Substan- 
zen,  —  Sie  werden  in  deni  mit  Aether  erschopften  Trocken- 
rlickstande  nacligewiesen. 

Stàrkemehlhaltige  Substanzen  werden  durch  Betupfen  mil 
Jodlosung,  Mineralsiibstanzen  durch  Einaschern  erkannt. 

Kochsalz  kann  ausserdem  im  wàsserigen  Auszuge  der 
Butter  durcli  Titration  mit  Silberlosung  bestimmt  werden. 

619-  —  ConservinmgsmiiteL  — Die  Prlifung  erfoigt  nacli 
den  im  Capitel  «  Milch  »  angegebenen  Methoden. 

620.  —  Fremde  Farbsioffe.  —  Sie  werden  durch  Extrac- 
tion mit  verdunntem  Aicohoi  erkannt,  welcher  den  Farbstolf 
der  echten  Butter  nicht  aufnimmt. 

Die  nàhere  Untersuchung  erfolgt  dan  im  \'erdampfungs- 
ruckstande  des  Alcohols  oder  nach  Stelbins. 

621.  —  Fremde  Fette.  —  Die  Priifang  erfolgt  durchwegs 
in  dem  in  màssiger  Warme  geschmoizenen  und  filtrirlen 
Butterfett. 

Als  Vorprlifung  behufs  AusSvahl  verdàchtiger  Butter  ans 
einer  prosscren  Anzahl  von  Proben  kann  die  specifischf 
Gewichtsbestimmung  bei  lOCr  oder  die  Priifung  mittelst  dos 
Refractometers  empfohlen  werden. 

Reines  Butterfett  zeigt  bei  der  Siedetemperatur  des  A\'as- 
sers  (bezogen  auf  Wasser  von  15^  C.)  ein  specifisches  Gewicht 
von  0.868  bis  0.866,  ausnahmsweise  auch  bis  0.861;  Marirn- 
rine,  von  0.859  bis  0.862. 

Im  Zeiss'schen  Butter-Refractometer  zeigt  reines  Butterlett 
bei  40°  C.  eine  Ablenkung  von  39  bis  44  Scalentheilen,  mit- 
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unterkommen  aucli  hohere  oder  niedrigere  Zalilen  vor;  Mar- 
garine, von  48  bis  51  Scalentheileu.  Ausserdem  bietet  bei 
diesem  Apparat  die  Fàrbung  des  Randes  der  Grenzlinie  ein 
Unterscheidungsmerkmal  ;  bei  Butterfett  erscheint  dieser  Rand 
irewohnlich  rothbraan,  bei  Fetten  mit  hoherera  Lichtzer- 
streuungsvermogen  blau. 

Fiir  die  exacte  Untersuchung  und  die  nahere  Bestimniung 
des  annahernden  Percentgehaltes  an  freinden  Fetten  eignet 
sicli  am  besten  die  Méthode  der  Bcsiimmung  der  fluchhgen 
Fettsaiire7i.  Nach  der  Reichert-Meissl'schen  Originalmethode 
verbraucht  eclîtes  Butterfett  zur  Neutralisation  der  fluchtigen 
Fettsauren  fUr  5  gr.  Substanz  und  1 10  c.  c.  Destillat  26-32  c.  c. 
1/10  Normallauge,  nur  in  seltenen  Fàllen  kommen  auch 
niedrigere  Zalilen  vor.  Jede  Butter,  welche  mehr  als  26  Rei- 
chert-Meissl'sche  Zabi  gibt,  ist  ohne  weiters  als  eclit  anzuse- 
hen.  Eine  Butter,  welche  weniger  als  26  ergibt,  muss  noch 
einer  weiteren  Untersuchung  nach  anderen  Methoden  unter- 
zogen  werden.  Ausser  der  schon  oben  erwàhnten  Refracto- 
meter-Anzeige  ist  in  einera  solchen  Falle  auch  noch  die 
Kotlsdorfer'sche  Verseifungszahl  zu  bestimmen.  Dieselbe 
betragt  fiir  echtes  Butterfett  im  Mittel  227,  kann  aber  aucli 
bis  220  herabsinken. 

Falls  fiir  das  in  den  Handel  kommende  Margarine  Zusàtze 
wie  Sesaraol,  Phenolphaleïn  u.  dgl.  gesetzlich  vorgeschrieben 
werden,  ist  bei  der  Untersuchung  der  Butter  auch  auf  dièse 
Zusàtze  Riicksicht  zu  nehinen. 

Sind  sàmmtliche  Ergebnisse  der  Untersuchung  zweifelhaft, 
so  ist  das  betreffende  Butterfett  solange  als  verdàchtig,  resp. 
verfâlscht  zu  erklàren",  als  nicht  der  Beweis  erbracht  ist,  dass 
unverfâlschte  Butter  gleicher  Abstammung  dasselbe  Verhalten 
zeigt.  Dieser  Beweis  wàre  vor  AUem  durch  Einsendung  der 
Stallprobenmilch,  aus  welcherdie  betreffende  Butter  erzeugt 
Avurde,  zu  erbringen. 

Margarine  und  andere  fremde  Fette  (mit  Ausnahme  von 
Cocosfett)  verbrauchen  nach  der  Reichert-Meissl'schen  Origi- 
nalmethode bis  zu  2  c.  c;  die  A'erseifungszahl  betràgt  im 
xMittel  195.5. 
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Cocoisfett  hat  eine  Reichert-Meissrsche  Zahl  von  7.4  und 
eine  Verseifungszahl  vou.  250-260. 

Zur  Berechnung  des  annàhernden  Gehaltes  an  fremden 
Fetten  (mit  Ausnahme  von  Cocosfett)  dient  die  Formel  : 
B=  3.7  (w-1),  wobei  n  die  verbrauchten  c.  c.  der  1/10  Nor- 
mallauge  bedeaten. 

622.  -  SUuregrad.  — Die  Menge  der  freien  Fettsàuren 
wird  durch  Titration  einer  in  saurefreiem  Aether-Alcohol 
geiôsten,  gewogenen  Quantitat  Butterfett  mit  1/10  Normal- 
lauge  erraittelt.  Die  Anzahl  Cubikcentimeter  1/10  Normal- 
lauge,  welchefUr  10  gr.  Butterfett  verbraucht  werden,  heis- 
sen  Sàu regrade  (Ranziditatsgrade). 

Ein  Butterfett  mit  mehr  als  12  Sàuregraden  ist  als  «  unge- 
niessbar  >  zu  bezeichnen,  vorausgesetzt,  dass  dasselbe  auch 
ranzig  riecht  und  schmeckt. 


KUNSTBUTTER. 

623.  —  Kunsibutter  (Margariiibutter)  ist  ein  Gemisch 
von  Oleomargarin  und  sonstigen  zum  Genusse  geelgneten, 
nicht  derMilch  entstammenden  Speisefetten,  mit  einer  je  nach 
der  Jahreszeit  wecliseinden  Menge  von  Speiseolen,  ^velches 
unter  Zusatz  von  etwas  Riech-und  Farbstoffen  in  geeigneten, 
mschanisch  wirkenden  Apparaten  zusammen  mit  Milch  (Voil- 
milch,  Magermilch  oder  Rahm)  verbuttert  wird.  Doch  soll 
der  Gehalt  von  Butterfett  5  p.  c.  nicht  Ubersteigen. 


SPEISEÔLE. 

624.  —  Die  wiclitigsten  Speiseole  sind  :  Olivenôl,  Erdnus- 
sol,  Sesam'ôl  und  Baumwollensamenoi. 

Als  Speiseole  werden  ausschliesslich  vegetabilische  Ole 
erster  Pressung  verwendet. 
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625.  —  Die  zulàssige  Grenze  fiir  den  Gehalt  an  freier 
Fettsàure  ist  8  Sâuregrade  (sogenannte  Ranziditàtsgrade), 
wobei  1  Ranziditatsgrad  dem  Verbrauche  vom  1  c.  c.  Nor- 
mallauge  fUr  100  gr.  Fett,  oder  der  Sàurezahl  0.561,  oder 
dem  Gehalte  von  0.282  p.  c.  freier  Fettsàure,  auf  Ôlsaure 
gerechnet,  entspricht.  Ein  01  mit  8  ^Unziditatsgraden  enthàlt 
somit  2.256  p.  c.  freie  Fettsàuren,  aul  Ôlsaure  gerechnet. 

Gute,  voUstandig  wohlschmeckende  Speiseole  enthalten  in 
der  Regel  1  bis  2  p.  c  freie  Fettsàure;  voUstandig  sàurefreie 
Fette  schmecken  fade. 

626.  —  Als  mogliche  Beimengungen,  sind  unverseifbare 
Mineralole  und  Harzole  zu  nennen.  Zur  Prilfungauf  derartige 
unverseifbare  Bestandtheile  kocht  man  éinige  Tropfen  des 
Oies  mit  alkoholischer  Kalilauge.  Tritt  auch  bei  làngerem 
Kochen  keine  voUstàndige  Losung  ein,  so  sind  grossere  Men- 
gen  unverseifbarer  Ole  vorhanden.  Wird  die  Fllissigkeit  klar, 
so  mischt  man  sie  mit  dem  gleichen  Volumen  wâsseriger 
AmmoniakflUssigkeit,  wodurch  sich  auch  Spuren  von  Mine- 
ralol  oder  Harzol  durch  das  Entstehen  einer  Triibung  ver- 
rathen. 

627.  —  Olivenol. 
Provencer  01^  Aixer  01,  JungfermliL 

Das  specifische  Gewicht  bei  15**  C.  liegt  bei  0  9150  bis 
0.9175. 

Die  Jodzahl  muss  zwisclien  79  und  90  liegen  ;  die  hàuîigsten 
Werte  sind  82  bis  85. 

Die  Verseifungszahl  muss  im  Minimum  188  betragen;  sie 
Ubersteigt  selten  192  und  betriigt  im  Maximum  196. 

Im  Zeiss'schen  Butterrefractoraeter  zeigt  Olivenol  bei  25**  C. 
die  Ablenkungsziffer  62  bis  62.5. 

Reines  Olivenol  farbt  sich  beim  SchUtteln  mit  Salpetersàure 
von  1.4  specifischem  Gewicht  nicht,  ebensowenig  bei  der 
nach  Massie  ausgeftihrten  Elaïdinprobe,  wiihrend  mit  Cotton- 
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ôl,  Riibol  oder  Mohncil  versetzte  Olivenole  mehr  oder  ^'eni- 
ger  ausgesprochene  Fàrbungen  geben. 

Starke  Beimischungen  von  Sesamol  erhohen  das  specifische 
Gewicht,  die  Refractometer-Angabe  und  die  Jodzabl  betràcht- 
lich.  Zum  qualitativen  Nachweise  auch  geringer  Zusatze  die- 
nen  die  Reactionen  von  Baudouin  (Behandlung  des  Oies  —  in 
zweifeliiaften  Fallen  der  Fettsàure  —  mit  Zucker  und  Salz- 
sàure)  oder  Viilavecchia  (Saizsàure  und  Fnrfuroi). 

Durch  Zusatz  von  Baumioollensamendl  (Cottonol),  "wird 
das  specifische  Gewicht  erhoht,  ebenso  die  Refractometer- 
Anzeige,  die  Jodzahl  und  der  Schmelzpuukt,  bezw.  Erstar- 
rangspunktderFettsauren.  Mit  BaumwoUensamenol  verse tztes 
Olivenol  fàrbt  sich  beim  Schiitteln  mit  Saipetersàure  von  L4 
specifisch  Gewiclit  Ivaffeebraun.  Dieselbe  Farbungtritt  bei  der 
Élaïdinprobe  auf,  Ausserdem  ist  die  Silbernitrat-Probe  nach 
Bechi  anzustellen. 

Erdnuss-oder  Arachisolev\\6\\\i  die  Jodzahl  und  die  Refrac- 
tometerzahl  nur  wenig,  das  specifische  Gewicht  kaurn.  Die 
Gegenwart  von  Erdnussol  kann  mit  Sicherlieit  nur  mittels  des 
umstândlichen  Probe  von  Renard  (Abscheidung  der  Lîgnoce- 
rinsàure)  nachgewiesen  werden. 

Grossere  Zusatze  von  Rilbôl  erhohen  die  Jodzahl  und  die 
Refractometerzahl.  Charakteristisch  fiir  die  Verfâlschung  mit 
Rubol  ist  die  Erniedrigung  der  Verseifungszahl. 

628.   —  Ses/xMOL. 

Sesamol  hat  0.921  bis  0.924  spec.  Gewicht,  die  Versei- 
hmgszahl  187  bis  192,  die  Jodzahl  105  bis  112,  die  Refracto- 
meteranzeige  67  bis  68.2  bei  25°  C. 

Charakteristisch  fiir  Sesamol  sind  die  Reactionen  von  Bau- 
douin und  Viilavecchia. 

629.    ArACHIS-    ODER   ErDNUSSOL 

Sein  specifisches  Gewicht  ist  0.917  bis  0.920,  seine  Jodzahl 
liegt  bei  92  bis  101,  die  Verseifungszahl  bei  190  bis  197, 
Refractometeranzeige  65.8  bis  67.5  bei  25^*  C. 
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Charakteristisch  filr  Erdnussol  ist  sein  verhàltnismàssig 
presser  Gehalt  an  hochschmelzendenFeUsaaren(Arachinsaure 
und  Lignocerinsaare). 

630.   COTTON-   ODER    BaUMWOLLENSAMENOL. 

Coltonol  enthàlt  eine  geringe  Menge  eines  aldehydartigen, 
nicht  verseifbaren  Kôrpers  vorhanden,  welcher  sich  in  Form 
eines  gelben,  spâter  zu  Nadeln  erstarreaden  Oies  erhalten 
lâsst-  Derselbe  redacirt  Silber,  und  ist  die  Ilrsache  des  Ein- 
tretens  der  Reaction  von  Bechi. 

Cottonôl  hat  0.922  bis  0.920  specifisches  Gewicht,  die 
Jodzahl  106  bis  111,  die  Verseifiingszahl  191  bis  197,  Refrac- 
tometeranzeige  67.0  bis  69.4  bei  25*  C. 

Cottonôl  wird  nicht  verfàisciit. 

631.    RiiBOLE. 

Ihr  specifisches  Gewicht  ist  0.913  bis  0.917;  die  Jodzahl 
08  bis  104,  Refractometeranzeige  68  bei  25^  C.  Besonders 
charakteristisch  ist  Aie  niedrige  Verseifungszahl,  welche 
zwischen  172  und  178  liegt. 

SPEISEFETTE. 

632.    SCHWEINEFETT. 

Specifisches  Gewicht  bei  15^  C.  0.934  bis  0.938,  bei  100^ 
(Wasser  von  15«  C.  ==  1)  0.861. 

Es  schmilztbei  36  bis  40<^C,  wahrend  der  Schmelzpunkt 
der  Fettsàure  zumeist  zwischen  40  und  42.5'' C.  liegt  und  deren 
Erstarrungspunkt  in  der  Regel  zwischen  37  und  40**  fâllt. 

Schmalz,  und  zwar  namentlich  amerikanisches,  wird  sehr 
hàiifig  mit  Rindertalg  oder  mit  Presstalg  unter  gleichzeitigem 
Zusatz  von  Cottonôl  oder  anderen  Pflanzencilen  verfàlscht. 

Die  Ablenkungszahl  zeigt  50  bis  51 .2  boi  40*  C. 

Zum  Nachweis  von  Rindertalg  besitzt  man  gegenwilrtig  nur 
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eine  mikroskopische  Méthode.  Schweineschmalz  setzt  aus 
atherischen  Losungen  rhomboïdische  Blàttchen  met  schief 
abgeschnittenen  Ecken  ab,  wàhrend  Talg  pflaumenfbrniige 
oder  wie  ein  F  gekriimmte  Krj^stalle  liefert.  Aus  Benzol  kns- 
tallisirt  Schweinefett  in  Nadeln,  Rindstalg  in  blumenkohlar- 
tigen  Massen. 

Zum  Nachweis  von  Pflanzenolen  stellt  man  die  qualita- 
tiven  Reactionen  von  Bechi,  Welmanns  und  die  Salpetersau- 
reprobe  an,  welche  sàmmtlich  negativ  ausfallen  sollen. 

Den  gegenwàrtig  noch  sichersten  Aufschluss  gibt  die 
Jodzahl  des  Fettes,  der  Fettsauren  und  der  auf  Grund  der 
Loslichkeit  der  Bleisalze  in  Aether  dargestellten  flUssigen 
Fettsauren. 

Die  Jodzahl  des  Fettes  liegt  zwischen  46  und  64;  in  der 
Mehrzahl  der  Fàlie  57  bis  62.  Die  Jodzahl  der  flUssigen  Fett- 
sauren liegt  bei  europaischem  Schweinefett  zwischen  93  und 
96,  bei  amerikanischem  zwischen  103  und  105.  Liegt  die  Jod- 
zahl der  Fettsàure  unter  93  oder  Uber  105,  so  ist  das  Fett 
verfàlscht;  zwischen  96  und  105  lassen  sich  nur  dann  Schlusse 
ziehen,  wenn  die  Provenienz  des  Fettes  bekannt  ist. 

633 .  RiNDERTALO . 

Zum  Gebrauche  als  Speisefett  kann  nur  das  aus  den  grôs- 
seren,  zusammenhàngeuden  Fettpartien,  dem  sogenannten 
Nierenfett,  bei  niedriger  Temperatur  ausgeschmolzene  «  Pre- 
mier jus  »  dienen. 

Das  Fett  hat  bei  15«  0-952,  bei  100«  0.860  bis  0.861  spe- 
cifisches  Gewiclit  und  schmilzt  bei  42  bis  46**  C. 

FUr  die  Prlifung  des  Rinderfettes  ist  der  sogenannte 
Talgtiter,  d.  i.  der  Erstarrungspunkt  der  Fettsauren,  massge- 
bend.  Derselbe  darf  nicht  unter  44<^  C.  liegen. 

634.  —  Oleomargarin. 

Oleomargarin  ist  der  durch  Auspressen  bei  25*  erhaltliche, 
weichere,  leichter  schmelzbare  ïheil  von  solchem  Rinds- 
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oder  Schaftalg,  welcher  aus  bestîmmteii,  ausgéwàhlten  Par- 
tien  des  moglichst  frischen  Rohtalges  bei  niedererTemperatur 
ausgeschmolzen  wurde. 

Das  specifische  Gewicht  betràgt  bei  100%  0.859  bis  0.862. 

Der  Schmelzpunkt  schwankt  zwischen  34  uud  40*,  wâhrend 
die  daraus  abgeschiedeiie  Fettsàure  um  42**  schmilzt  und  um 
40*»  erstarrt. 
.    Die  Verseifungszahl  liegt  zwischen  195  und  197. 

Die  Jodzahl,  zwischen  50  und  56. 

Die  Reichert-Meissl'schç  Zahl,  welche  sich  zwischen  0.3 
und  0.9  bewegt,  betragt  zumeist  0.4  bis  O.G. 

Die  Menge  unloslicher  Fettsauren  betragt  95.4  bis 
95.8**  p.  c. 

Am  Oleorefractometer  markirt  —  IT^und  am  Zeiss'schen 
Butterrefractometer  bei  40*»  C.  48  bis  50  S'calentheile. 

635.  —  Pflanzenfett. 

Das  Pflanzenfett  besteht  aus  gereinigtem  Cocosnuss-  oder 
Palmkernol  und  kommt  unter  verschiedenen  Namen  vor,  wie 
Mannheimer  Cocosbutter,  Lactine,  Vegetaline,  Laureol. 

Es  schmeizt  bei  25  bis  27°  und  bleibt,  einmal  geschmol- 
zen,  lange  flUssig. 

Es  unterscheidet  sich  von  allen  anderen  Fetten  durch  die 
sehr  hohe  Verseifungszahl  (253  bis  262). 

Die  Jodzahl  ist  dagegen  sehr  niedrig  (9). 

Ebenso  die  Ref ractoraeterzahl  (35.5). 


GETREIDE. 

636-  —  Unter  Getreide  versteht  man  im  Ilandel  kurzweg 
die  reifen  und  ausgedroschenen  Frlichte  (Kornerfriichte, 
Schiiessfriichte)  der  (  ietreidearten  ;  zu  den  letzteren  werden 
gerechnet  ;  Rogf»'en,  Weizen,  Gerste,  Hafer,  Mais,  Reis, 
Hirse  und  Buchweizen. 

-     20 
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é37.  —  Normen  'ôon  der  h.  h.  Samm-Control-Staiion  in 
Wien.  —  Die  Ware  soll  frei  sein  von  Schimmelpilzen  und 
Brandsporen. 

Die  folgende  (irenzwertlie  haben  zu  gelten  : 


VcrufireiniguDgon 
Gcwichtspercent  (hochstcns). 

1 

A.' 

a 

CETREIDËART. 

-  o 

If 

4-î^ 

1 

•i 

1 

o  — 

Roggen 

0.8 

0.1 

0.1 

10 

» 

15 

Welïen 

0.8 

0.1 

0.1 

1.0 

» 

15 

Gerste  (Brauware)    .    . 

0.8 

0.1 

0.1 

10 

15 

ir, 

Hafer 

2.3 

0.1 

0.1 

2.5 

35 

13 

638.  —  Verfdlschungen.  —  Das  Getreide  wird  liàufig  iu 
betrugerischer  Absicht  mit  sogenannten  Schonungsmitteln 
behandelt,  um  einer  minderwertliigen,  alten  oder  verdorbe- 
nen  AVare  ein  bessere»  Aussehen  zu  geben,  beziehungswelse 
eine  fTe\^'ichtserhôhang  und  einen  liciheren  Preis  zu  erzielen. 
Am  bekanntesten  sind  das  Olen  dos  Weizens,  das  «  Sclnve- 
feln  »  der  Gerste  und  des  Hafers,  Besprengen  mit  Wasser,  da5 
Untermischen  von  «  ausgewaclisenem  Getreide  »,  die  Ver- 
falsclmngen  des  Reis  mit  Kalkwasser  zur  Erzielung  einer 
weissen  Farbe,  mit  Oel  (beini  Polîren)  um  meblîgo  Korner 
durchscheinend  zu  machen,  mit  Indigo  oder  Ultramarin. 

Der  sogenannte  Ausrcuicr^  welcher  der  Trieurausputz  ans 
Getreide  ist  und  der  Hauptmasse  nacli  aus  den  Samen  und 
Friichten  von  schàdlichen  und  lastigen  Unkrautern  und  ande- 
ren  Verunreinigungen  bestebt,  sollte  nici)  in  don  Handel 
gebracht  und  darf  Aveder  zum  Vermengen  mit  sciion  geputzter 
Ware,  noch  aucb  ini  vermahlenem  Zustand,  als  Zusatz  zu 
Futter-  oder  gar  Nahrungsmeblen  verwendet  werden.  (Uber 
die  zulàssige  Menge  derartiger  Verunreinigungen,  siehe  Tab. 
und  Cap.  Mehl.) 
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MEHL 

l'ND   DIE   ANDEHEX    MAIILPRODUCTE   DER  CEREALIEN 
UND   LEGUMINOSEN. 

630.  —  Définition.  —  Mehl  :  Auf  Mlihlen  bis  zu  einem 
hohen  Grade  (1er  Feinheit  zerkleinerte,  von  den'Hlillen  ganz 
oder  frrossientheils  befreite,  zar  Ernâhrung  dienende  Frllchte 
und  Samen  verschiedener  Culturpflanzen* 

Gelreidernchl  (Cerealienmelil)  :  Mehl  von  Getreîdefrlicbte 
(Weizen,  Roggen,  Gerste,  Hafer,  Mais,  Reis,  Hirse). 

Nach  den  Getréidearten  untersclieidet  nian  :  AVeizen-, 
Roggen-,  etc.  Mehl. 

Zu  den  Getreidemehlen  zâhlt  nian  auch  das  Buchweizen- 
oder  Heidenmehl. 

Die  in  analoger  Weise  verarbeiteten  getrocknetcn  Samen 
der  gewohnlich  angebauton  Hulsenfrilchten  :  Erbson,  Bohnen 
und  Linsen,  geben  das  IlQlscnfrucht-  oder  Leguminoseumehl. 

Ausser  den  feinen  Mehlen  aus  AVeizen  und  Roggen  kom- 
men  noch  andere  Mahlprodiicte  aus  diesen  Getreidefrllchten, 
sowie  aus  Gerste  und  Hafer  und  besonders  fur  die  siidlichen 
Limder  aus  Mais  in  Betracht,  die  verschtedenen  Griesc  und 
Graupen. 

Im  geschàltcn  unzerklelnorten  Zustande  oder  geschalt  und 
pebrochen  {Grïdzc)  kommen  Reis,  Hafer,  (îerste,  Hirse  und 
Buchweizen,  und  zwar  hauptsàclilich  ak  solclie  zu  Nahr- 
zwecken  zur  Verwendung. 

MAIILPRODUCTE    DER   CEREÀUEN. 

640*  —  Wasserffrhalt .  —  Der  Wassergehalt  der  Cerea- 
Henmehle  scJnvankt  zwisclien  G-15,  der  meisten  zwischen 
10-13  p.  c. 

(lutf^s  Weizcnmelil  hat  gewohnlich  einen  Wassergehalt 
von  10-14  p.  c.  Jedenfalls  soll  dioser  bei  Weizen-  und  Rop- 
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genmehl  nîcht  tlber  15  p.  c,  bei  den  tibrigen  Mehlsorten  nicht 
liber  18  p.  c.  hinausgehen. 

Man  bestimmt  den  Wassergehalt  des  Mehles  ■  darch 
Trocknen  einer  Probe  von  10  gr.  bei  105*^  bis  zur  Gewichts- 
constanz. 

641.  —  Asche7}ffehalt.  —  Der  Aschengehalt  der  Getreide- 
mehle  schwankt  zwischen  0.3  bis  2.7  p.  c. 

Der  Aschengehalt  im  Weizenmehle  liegt  zwischen 
0.3-2.7  p.  c.  Die  feinsten  Sorten  ergeben  einen  solchen  von 
0.3  bis  0.5. 

Roggenmehle  ergeben  0.5  bis  2.4,  Gerstenmehle  durch- 
schnittlich  1,  Haiermehle  1.3-1.0,  Maismehle  0.5-0.9,  Reis- 
mehle  0.5-0.7,  Hirsemehle  1.2-1.3  und  Buch weizenmehle 
0.5-1.1  p.  c.  Asche. 

642.  —  Gehalt  anstichstoffhaltigen  Substanzen^  iiberhaupt 
und  speciell  Klebergehalt  des  Weizenmehles.  —  Zur  Bestim- 
mung  des  Klebergehalt  macht  man  ans  50  gr.  Mehl  und 
25  ce.  Wasser  einen  Teig,  den  man  eine  halbe  Stunde  der 
Ruhe  ilberlàsst  und  hierauf  unter  einem  continuirlichen  diin- 
nen  Wasserstrahl  so  lange  in  der  Hand  und  zwischen  den 
Fingern  durchknetet,  bis  das  Wasser  klar  ablâuft. 

Man  làsst  sodann  das  Wasser  von  der  erhaltenen  Kleber- 
masse  abtropfen  und  bestimmt  das  Gewicht  derselben  in 
feuchtem  Zustande  oder  auch  das  Gewicht  des  getrockneten 
Klebers. 

Der  frische,  noch  feuchte  Kleber  stellt  eine  gelbliche,  sehr 
zâiie,  elastische,  klebrige  Masse  dar,  welche  sich  in  Strànge, 
bandartige  Streifen  und  Fàden  ausziehen  lâsst,  an  der  Lufi 
langsam  von  der  Oberflâche  her  eintroknet,  wobei  dièse  er- 
hartet,  eine  grlinlichbraune  Farbe  und  einen  firnissartigen 
Glanz  annimmt,  wàhrend  das  Innere  noch  lange  weich,  zàhe 
und  klebrig  bleibt.  Rasch  erhitzt,  blâht  er  sich  stark  auf, 

Gutes  Weizenmehl  soll  circa  <S  oder  10-15  p.  c.  trockenen 
Kleber  geben  (28-36  p.  c.  feucht^. 

Mit  der  Bestimmung  des  Klebers  auf  mechanischera  Wege, 
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kann  die  Bestimmung  des  Stârkemehlgehaltes  des  Mehles 
verbunden  werden,  indem  man  die  vom  Kleber  ablâufende, 
ein  leines  Haarsieb  passirende  Flîissigkeit  in  einem  unter- 
gestellten  Gefâsse  aufiàngt,  worin  sich  das  ausgeschwemmte 
Starkeraehl  absetzt  und  nach  entsprechender  Reinigung  und 
Trocknung  quantitativ  bestimmt  werden  kann. 

Aus  verdorbenem  Mehle  ist  ofk  gar  nicht  ein  zusaramen- 
liàngender  Kleber  zu  erhalten,  ebensowenig  wie  aus  Roggen 
mehl. 

Die  Bestimmung  der  Menge  der  stickstoffhaltiffen  Substan- 
zen  (Rohproteïn)  erfolgt  jetzt  allgemein  in  der  Weise,  dass 
man  in  einer  bekannten  Menge  des  Mehles  nach  der  Méthode 
von  Kjeldahl  die  Gesammtmenge  an  Stickstoif  bestimmt  und 
dièse  auf  Proteïnsubstanz  umrechnet. 

In  Weizenmehl  wurde  die  Menge  an  Rohproteïn  mit 
10.7—17.2  ermittelt. 

Die  Menge  an  Rohproteïn  in  Roggenmehle  wurde  mit 
T — 16.8  p.  c,  im  Gerstenmehle  mit  10.8,  im  Hafermehle  mit 
11 — 13,  im  Maismehle  mit  10.2,  im  Reismehle  mit  6.8 — 10, 
im  Hirsemehle  mit  11 — 12,  im  Buchweizenmehle  mit 
4 — 8p.  c.  ermittelt. 

643.  —  Gehalt  an  Starkemehl. —  Durch  Umwandlunç  der 
Starke  in  Zucker  (im  Soxhlet'schen  Dampftopfe)  und  Umrech- 
nung  auf  Starke,  oder.  mechanish  durch  Ausschwemmen  in 
der  oben  (bei  Kleber)  angegebenen  Weise. 

Gewôhnlich  wirddie  Starke  nnter  die  stickstoffreien  Extrac- 
tivstoffe  aufgenommen  und  dièse  aus  der  Differenz  berechnet, 
indem  man  die  Summe  der  Procentmengen  von  Wasser, 
Asche,  Rohproteïn,  Fett  und  Holzfaser  von  100  abzieht. 

Am  reichsten  an  Starkemehl  ist  Reismehl  (76  p.  c),  dann 
folgen  Gerstenmehl  (62 — 73  p.  c),  Buchweizenmehl  (70  p.  c), 
feinstes  Weizenmehl  (69  p.  c),  Hafermehl  und  groberes 
Weizenmehl  [^'>Q  p.  c),  Maismehl  (63  p.  c.)  und  Koggenmehl 
(59  p.  c). 

644.  —  Fettgehalt*  —  Wird  eine  Probe  des  Mehles  am 
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Besten  iin  Soxhlet'schen  Extractionsapparat  mit  Petrolâther 
erschopft. 

Es  wurden  so  folgende  Pj  oceutmengen  ermittelt  ; 

Reismehl  0.4,  Weizenir.chl  0.5,  Iloggenmehl  0.5 — 2.0, 
Buchweizenmehl  0.5 — 1.3,  Gerstenraehl  1.0,  Maisraehl  1.3, 
Hirsemehl  :î.5,  Ilafermehl  6—0.8. 

645.  —  Grhalt  œii  Rohfaser  {Holzfaser),  —  Bedient  man 
sich  der  von  Koenig  angegebenen  Méthode. 

Ergab  Weizenmehl  eineu  Gelialt  von  0.14 — 3.3  p.  c.  In 
Roggenmehlen  wurden.  0.9  , bis  3.3  Procent  ermittelt;  im 
(ierstenmehle,  2;  îm  Hafermelile,  0.5 — 0.9;  im  Buchweizren- 
melilo,  1 .3  Procent. 

646.^ —  Mincralischr  {anorganische)  Verunreinigungen 
und  Boimrngungcn.  —  Konnen  betreffen  das  zufâllige  Vor- 
kommen  von  reichliclierem  Sand,  von  Staub,  Milhlstein- 
partikelchen  oder  absichtliche  Zusatze  von  verschiedenen 
mineralisclien  Substanzen,  Avie  Kreide,  Gips,  Magnesit, 
Schwerspath,  Alaim,  Kupfervitriol  u.  A.^ 

Ain  Sichersten  und  Genauesten  ^vird  ein  solcher  Zusatz 
durch  die  A schenbestimmung  ermittelt. 

Die  Analyse  der  Asche  gibt  zugleich  Aufschluss  liber  die 
Natur  des'  Ziisatzes. 

Zur  rasclien  Entdeckung  von  mineralischen  Verunreinigun- 
gen und  Zusatzen  des  Mehles  im  Allgemeinen,  zumal  von 
grciberen,  ist  die  Chloro/ormprobe  Ublich,  x^^elche  ausgeflibn 
wird,  indem  man  2 — 4  gr.  des  Mehles  in  einer  Eprouvett^ 
mit  38-40  gr.  Chloroform  durchschilttelt,  allenfalls  unter 
Beifllgen  von  40  bis  50  Tropfen  Wasser.  Beim  Stehenlassen 
der  Mischung  fallen  die  mineralischen  Substanzen  zu  Boden 
und  konnen  dann  weiter  chemisch  untersucht  und  naher 
bestimmt  Averden. 

Ein  Zusatz  von  Kreide  oder  Magnesit  verriith  sich  durch 
Aufbrausen,\venn  manden  mit  etwas  Weingeist  angemachten 
Mehlteig  mit  einigen  Tropfen  Salzsàure  befeuchtet. 

Zum  NacliAveise  von  Alaiin  im  Mehle  làsst  sich  die  fiir 
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Brod  angegebene  Alizarinprobe  recht  gut  verwerthen,welche 
am  einfachsten  und  raschesten  in  der  Weise  ausgefUhrt  wird, 
das8  man  eine  ganz  kleîne  Probe  des  Mehles  (25 — 50  cgr.)  in 
einer  Eprouvette  mit  einigen  Tropfen  1  prôc.  alcoholischer 
AlizariûlÔsung  durchtriinkt.,  einige  Tropfen  Wasser  hinzuftigt 
und  im  Waeserbade  erwiirmt.  Die  Anwesenheit  von  Alaun 
verrilth  sich  noch  bei  einem  Gehalte  von  0.05 — 0,01  Proc, 
durch  Rothfarbung  der  Mehlprobe. 

647.  —  Bdmengung  geringwerthiger  Mehle*  —  Hieher 
gehôrt  die  Substitution  des  Weizenmehles  mit  Roggenmehl 
uud  umgekehrt,  die  Fàlschung  der  beiden  genannten  Me)ilar- 
ten  mit  Gerstenraehl,  mit  Maismehl,  angeblich  auch  mit 
Erbsenraehl,  die  Fàlschung  von  Reismehl  mit  Weizenmehl, 
von  Buchweizenmehl  mit  Mais-  und  Weizenmehl. 

Die  Erkennung  solcher  Fàlschungen  gelingt  in  der  Regel 
unschwer  mit  dem  Mikroskope. 

64.8.  —  Mehl  mit  Ausreuterbesiandtheilen.  —  Das  soge- 
nannte  Ausreuter  besteht  aus  sehr  verschiedenen  fremden 
Korpern,  abgesehen  von  kleinen  Steinchen,  Erdklumpchen, 
Insecten  u.  dgl. 

Dièse  Verunreinigungen,  resp.  Beimengungen  sind  zum 
Theil  gesundheitsschàdlich,  wie  Mutterkorn,  Tanmellolch, 
Raden,  Kuhkraut,  wahrscheinlich  auch  Rittersporn,  Adonis, 
Hahnfuss,  Wolfsmilch,  Wachtelweizen,  Klappertopf,  Brand- 
sporen.  Andere  wie  Wicken-  und  Cruciferensamen  sind  zwar 
nicht  direct  gesundheidtsschàdlich,  bei  reichlicherer  Anwe- 
senheit ira  Mehle  aber  drilcken  sie  den  Werth  desselben 
herab,  indem  sie  es  verunreinigen  und  zu  Nahrungszwecken 
weniger  tauglich  machen. 

Praktisch  wichtig  als  Verunreinigungen  oder  Beimengun- 
gen des  Mehles  sind  besonders  :  Mutterkorn,  Brandsporen, 
Wicken,  Wachtehveizen,  Raden  und  Kuhkraut,  Taumellolch 
und  Trespe,  deren  Vorkommen  in  Mehlen  constatirt  wurde. 

Der  sichere  Nachweis  der  hieher  gehôrenden  Verunreini- 
gungen und  Fàlschungen  ist  nur  mit  Hilfe  des  Mikroskops 
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mdglich.  Fur  einige,  ^vie  Mutterkorn,  Wachtelweizen  (und 
Klappertopf)  und  Raden,  hat  man  auch  chemische  Prufung-s- 
methoden  angegeben,  die  jedoch  nur  den  Wertli  einer  Vor- 
probe  haben. 

Eine  solche  Vorprobe  ist  auch  die  mit  Saizsàure-Weingeist. 
Eine  Probe  des  zu  untersuchenden  Mehies  von  ca.  2  gr.  wird 
in  einer  Eprouvette  mit  ca.  10  ce.  der  Mischung  (70  procen- 
tiger  Alcohol  mit  5  p.  c.  Salzsàure)  durchgeschiittelt  und  im 
reflectirten  Licht  die  Fàrbung  beobachtet,  welche  nach 
einigem  Stehen  das  abgesetzte  Mehl  und  die  iiberstehende 
FlUssigkeit  und  dièse  namentlich  an  ihrem  frein  Saume 
(Meniscus)  zeigt.  Bei  gewissen  Verunreinigungen  beobachtet 
man  sofort  das  Auftreten  einer  bestimmten  Fârbung,  bei 
anderen  tritt  sie  erst  nach  einiger  Zeit  auf.  Erwàrmen 
beschleunigt  dieselbe. 

Uehersicht  iiber  das  Verhalten 
der  Cerèalienmehle  zu  SaUsavre-Weingeist. 

A.  —  Reine  Mehle. 


MEHL 

VERHALTEN 

ART 

SORTE 

DER  FLiiSSICKKIT  (a) 
UND  SPECIELL  DES   SAUMES  (m) 

00  -  4  f  . 
1    5,  6f. 
7,  8  f. 

a)  tarblos,  wasserhell, 
m)  reinwciss 

reinwciss 

Weizen 

a)  und  m)  gelblich 

weiss  mit  rothlichem 
Schimmer 

a)  strohgelb,  m)  bleichgelb 

graurothlichweiss, 
fein  marmoiirt 

f   0  feinst 

\ 

1,  2 

a)  farblos,  m)  weiss  (hochtens 

kaum  mcrklicher  rother 

Oder  gelblicher  Schimmer) 

weiss 

•      Rogjjep 

a)  und  m)  gelblich 

graurothlich,  marmorirt 

8 

a)  und  m)  gelbrothlich 

graurôthlich,  grckbmaraiorirl 

Gerste 

- 

a)  gelblich,  m)  rothlichgelb 

graulich  oder  grauriithlich- 

weiss,  in  grobcn  Sortcn 

marmorirt 

FARINES.   —  AUTRICHE. 


313 


MEHl 

SORTE 

VERHALTEN 

AKT 

DER  FLUSSIGKEIT  (a) 
UND  SPECIELL  DES  SÀUMES  (m) 

DES  MEHLES 

Hafer 

— . 

a)  blasscrriinlichgelb, 
m)  rothlicbgelb 

brâunlich-rothlicb-weiss, 
marmorirt 

Mais 

- 

a)  gelblich, 
m)  blass  cilronengelb 

grunlichweiss 

Hirse 

- 

a)  gelblich, 
m)  blass  citronengelb 

griiolichweiss 

Buchwcizen 

!ein 
mittcl 

a)  farblo»  mit  etwas  gelb- 
rothlicbem  Schimmer, 
m)  elwas  gelbrotblich 

weiss,  kaum  etwas  in*s 
rôthliche 

weiss  mit  braunrôthlichem 
Schimmer 

Reis 

- 

a)  rarblos,  wasserhell, 
m)  reinweiss 

reinweiss 

B.  —  Mit  Ausreuterbestandtheilen  Vertinreinigte  Cerealien 
—  (hauptsSchlich  feinero  Weizen-und  Roggen)  —  Mehle. 


MEHL 

VERHALTEN 

M^RUNREIKIGT  MIT 

DER  FLiiSSIGKEIT  (a)  UND  DES 
SAUMES  (m) 

DES  MEHLES 

Taumelloch 

Raden 
(odcr  Kuhkrautsamen) 

Wicken 

Mutterkorn 

Wachtelweizen 
(oder  Klappertopfsamen) 

a)  strohgelb. 
m)  rothlichgelb 

a)  rothlicheelblich,  m)  oran- 
gegolb  Oder  gelbrotblich      i 

a)  rôtblich,  m)  rosenroth  bis 
violett  oder  hellpurpurn 

a)  lleischwasserfarbig 
m)  hellblutrolh 

a)  blaugriin  odcr  giiinlichblau 
m)  blaugriin 

weiss  mit  rôthlichem 
Schimmer 

>     gi'obe  Mehle  marmorirt 

fleischrôlhlich 
biâulichweiss 

649  •  —  Verdorbeties  Mehl.  —  Es  gibt  sich  oft  schon 
ausserlich  durch  die  Farbe  zu  erkennen,  dann  aber  besonders 
durch  den  vom  normalen  Mehle  ganz  abweichenden  Geruch. 
OftisteinsolchesMehlauch  nicht  gleichmassig,  sondera  enthàlt 
beim  Anfiihlen  sicli  bemerkbar  machende  liarte,  klumpige, 
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knollige  Partien,  hat  einen  unangenehmen  moderigen  oder 
schimmeligen  Geruch  und  einen  unangenehmen  oder  widri- 
gen,  selbst  ekelhaften  Geschmack.  Verdorbene  Mehle  gebeu 
in  der  Regel  koinen  brauchbaren  backfâhigen  Teig,  backen 
sich  schleclit,  offenbar  wegen  durchgreifenden  Veràndcrun- 
gen  im  Bereicho  der  Proteïnsubstanzen  und  besonders  des 
Klebers,  wohl  auch  der  Koblehvdrate. 

Das  Mikroskop  lasst  im  verdorbenen  Mehle  zumal  imfeuclit- 
gehaltenen,  dumpfîgen,  verschiedene  Mikroorganismen  ;  Bac- 
térien, Bacillen,  Mikrokokken  sowie  Schimmelpilze  (Mvcel, 
Sporen),  oft  massenhaft  erkennen. 

Aus  ausgewachsenem  Getreide  hergestelltes  Mehl  ist 
mikroskopisch  leicht  an  don  ganz  charakteristischen  Veriub 
derungen. 

Bei  schlecliter  und  langer  Aufbewahrung  konnen  im  Mehlo, 
abgesehen  von  den  oben  erwàhnten  Veriinderungen,  verschie- 
dene thîerische  Lebewesen,  zuweilen  in  Menge  vorkommeii 
und  dasselbe  mindestens  minderwerthig  und  unappetiUich 
machen,  so  insbesondere  die  Mehlmilbe  (Acarus  farinae  und 
A.  pluniiger),  Raupen  der  Mehlmotte  (Asopia  farinalis),  Mehl- 
AvUrmer  (die  Larven  von  ïenebrio  molitor)  u.  dgl. 

LeoT'MINO!ÎENMEHLE.    . 

650.  —  Chemisches  Vrrhnlten.  — Bohnenmehl  enthaltiii 
Procenten  12  Wasser,  23.3  Stickstoffsubstanz,  1.5  Feu 
und  3.7  Asche. 

Mehl  aus  ungeschalten  Bohnen  ergah  8—9  Wasssr,  22  i)is 
fast  24  StickstoHsubstanz,  1.4  Fett  und  3.6  bis  fast  4  Asclio. 

Erbsenmehl  aus  den  Cotvledonen  (griin  und  gelb)  hergo- 
stellt  :  8—9  Wasser,  27  Stickstoil'substanz  und  fast  3  Ascbe: 
aus  ganzen  Erbscn  ;  9.3  Wasser,  20.2  Stickstoffsubstanz, 
1/2  Fett,  6.9  Rohfaser  und  3.1  Asche. 

Linsenmchl  :  10.8  Wasser,  25.5  Stickstofï'substanz,  0.8  Fett, 
2.7  Asche. 

Nadi  anderweitigen  Angabon  kann  im  Allgemeinen  in  den 
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Lejîuminosenniehlcn  in  Procenten  ç^ngenonjmen  wertlen  : 
lOWasser,  23—25  Stickslotlsiibstanz,  ca.  2  Fett,  57—59 
stickstofffreie  Extractivstoffe,  1—2  Holzfaser  iind  8— 3  1/2 
Asche. 

STARKE. 

651.  —  Définition.  —  Unter  Starke,  Amyliira,  versteht 
man  einen  bestimmten,  chemisch  zii  den  Kohlehydraten 
pehorenden,  im  Pflanzenreiche  sehr  verbreiteten,  fabriks- 
milssig  aus  daran  besoriders  reichen  Pflanzentheilon  gewoii- 
nenen  geformten  Zellinhaltskorper. 

WeizenstUrke  :  Die  aus  den  reifen  Weizenfrllchten  nach 
verschiedenen  Methoden  hergestellte  Stârke. 

Maisstàrke  :  Aus  dem  Maisgewonnen. 

Beisstarke  (Reismehl)  :  Besonders  raassenliaft  aus  Bruchreis 
und  aus  geringeren  Reissorten  dargestellt. 

Kartoffehtclrhe  (Kartoffelmehl)  :  Aus  den  KartoffelknoUen 
gewonnen. 

Kastanienstarhr  :  Aus  den  wSamen  der  Edelkastanie 
bereitet. 

Maranta-SUirhe  (Pfeilwurzelstàrke,  We8tindisches,B0rmu- 
das-,  St.  Vincent-,  Jamaika-Arrowroot)  :  Aus  dem  fleischigen 
Wurzelstocke  von  Maranta  arundinaceaundanderen  Maranta- 
Arten  gewonnen. 

Curcuma-Stdrkr  (Tikmehl,  Ostindisches,  Assam-,  Chine- 
Bischest  Surinam-Arrowroot)  ;  Aus  dem  Wurzelstocke  von 
Curcuma  angustifolia  und  Curcuma  leucorrliiza  gewonnen. 

CannaStàrke  (Tous  les  mois  St.,  Ostindisches,  Neu-Sild- 
Wales-,  Queensland-AiTOwroot)  ;  Aus  dem  Wurzelstocke 
mehrerer  Canna-Arten  (Canna  edulis,  C.  coccinea-,  C,  Indi- 
ca,  etc.)  gewonnen. 

Dioscorea  (Yamswurzel)  Slcirhe  (Guayana  Arrowroot)  :  Aus 
den  unterirdischen  Theilen  von  mehreren  cultivirten  Diosco- 
rea-Arten,  besonders  von  D.  sativa  und  D.  alata,  gewonnen. 

iVtiôa-  (Pisang-,  Bananen-)  Slcirhe  :  Aus  den  Friichten  des 
Musa  paradisiaca  hergestellt. 
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Manihot'  (Cassawa-,  Mandiok-)  Stàrke  (Brasilianisches 
Arrowroot,  Libéria- Arrowroot)  :  Aus  der  mehlreichen  Wur- 
zel  der  als  Brodpflanze  cultivirten  Cassawa,  des  Mandioks, 
(Manihot  utilissima)  gewonnen. 

BatatenStàrke  (Brasilianisches  Arrowroot)  :  Aus  den 
KnoUen  von  Batatas  edulis  gewonnen.  Kommt  auch  als  bra- 
silianisches Arrowroot  im  Handel  vor,  rein  oder  mitManihot- 
stàrke  gemischt. 

ArumStà'rke  :  Aus  dem  mehlreichen  knolligen  Wurzel- 
stocke  mehrerer  Araceen,  Arum  esculentum,  A.  Italicum, 
Colocasia  antiquorum,  «  ïaro  »,  gewonnen, 

Sago-Stdrke  (Sago -Arrowroot)  :  Aus  dem  Marke  der  Sago- 
palmen,  Metroxylon  Rumphii.,  M.  laeve,  hergestellt. 

Sago,  ostindischer oder  Palmemago:  Darunter  versteht  man 
in  die  Form  von  Kornern  gebrachte  und  sodann  durch  Erhit- 
zen  grôsstentheils  verkleisterte.Sagostarke. 

In  analoger  Weise,  wie  aus  Sagostarke,  wird  in  Europa 
aus  der  KartofFelstàrke  der  weit  billigere  KartoffeU  oder 
InlUnder-Sago  fabricirt  und  vielfach  in  betriigerischer  Weise 
fUr  echten  Palmensâgo  verkauft. 

652.  —  Substituttonen  und  Verfàlschungen  des  Stàrk- 
mehles  und  des  Sago.  —  Von  den  einheimischen  Fabrikaten 
wird  Weizenstarke  manchmal  mit  Kartoflfelstarke  verfàlscht. 

Als  Reisstàrke  wird  sehr  haufig  Weizenstarke  verkauft 
oder  ein  Gemenge  beider  Stàrkesorten. 

Von  den  Arrowsorten  findet  sich  Marantastarke  nicht 
selten  mit  Bataten-  oder  Manihot-Starke  oder  mit  beiden, 
seltener  mit  Sago-,  Dioscorea-,  Musa-  oder  Arumstârke  substi- 
tuirt,  resp.  vermischt. 

Auch  mit  Weizen-,  Kartoffel-,  Reis-,  und  Maisstarke  ver- 
falschtes  westindisches  Arrowroot  kam  vor, 

Ab  und  zu  wird  auch  ostindisches  Arrowroot  (Curcuma- 
oder  Cannastàrke  oder  beide  zugleich)  fur  westindisches 
Arrowroot  verkauft. 

Brasilianisches  Arrowroot  ist  bald  reine  Manihot-Starke, 
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bald   reine  Batatenstarke,  bald  ein  Gemenge  dieser  beiden 
Starkesorten. 

Die  Substitution  von  Palmensago  mit  Kartoffelsago  wurde 
bereits  oben  erwàhnt. 


BROT  UND  BAGKVVAREN. 

653.  —  Définition.  —  Unter  der  Bezeichnung  «  Brot  »  und 
«  Backwaren  >  sind  sàmmtliche  aus  Mehlen  und  Wasser  oder 
anderen  Fllissigkeiten,  mit  oder  ohne  Verwendung  eines 
Lockerungsmittels,  durch  den  Backprocess  hergestellte  Nah- 
rungsmittel  zu  verstehen. 

Zur  Herstellung  dlirfen  nur  solche  Mehle  Verwendung 
ânden,  welche  denim  Capitel  Mehl  ausgesprochenen  Anfor- 
derungen  genilgen. 

Zur  Lockerung  des  Brotes  und  der  Backwaren  dirrfen 
verwendet  M*erden  :  Sauerteig,  entbitterte  Brauereihefe, 
Presshefe,  Kohlensàure,  ferner  Backpulver,  welclies  keine 
Kalium-Verbindungen  enthalten  darf,  und  endlich  Fett. 

Die  Heizung  der  Backofen  mit  Innenfeueriing  darf  nur  mit 
Kohle  oder  gutem  Brennholze  erfolgen,  angestrichenes  oder 
imprâgnirtes  Holz  (Bauholz  oder  Bahnschwellen)  dlirfen  zur 
Feuernng  nicht  verwendet  werden. 

Erlaubte  Zusàtze  zu  Brot-  und  Backwaren  sind  :  Salz,  Fett, 
Milch,  Eier,  Zucker,  Honig,  Malzextract,  Frlichte,  Frucht- 
sàfte,  Eingesottenes,  GewUrze,  Wein,  Rum,  Cognac,  Starke- 
mehl  und  erlaubte  Farbstoffe. 

Auch  Zuzàtze,  wie  Aleuronatmehl,  Leguminosenmehle, 
Molke,  Fleischmehl,  Fleischextract  sind  gestattet,  doch 
mtlssen  sie  stets  aus  der  Bezeichnung  des  Brotes  ersichtlich 
sein. 

Als  «  Mischbrote  »  sind  jene  Brotsorten  anzusehen,  zu 
deren  Darstellung  nebst  Roggen-  und  Weizenmehl  oder  einem 
Gemische  beider,  auch  Maismehl,  Kartoffelbrei  oder  andere 
Substanzen,  wie  Rubenschnitte,  verschiedene  Pllanzensamen 
Verwendung  finden.  Derartige  Brote  dlirfen  nur  unter  spe- 
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cieller  Nennung  des  nrinclerwerligen  Antheiles,  z.  B.  al8 
«  Maisbrot  >>,  «  Kartoflelbrot  »,  verkauft  werden. 

Hierbei  sind  jedoch  immer  auch  localen  Gewolmheiten 
entsprechende  Brolsorteii;  wûe  z.  B.  Pumpernickel,  Schrot- 
brot  u.  s.  w/  zu  berticksichtigen. 

Verboten  ist  die  Zugabe  von  Alaun,  Kupfervitriol,  Zink- 
gulfat  und  vSeife,  sowie  von  gesundheitsschadlichen  Stoffen 
Uberhaupt. 

664.  —  Beurtheilu?ig.  —  Gutea  Brot  muss  im  Innern 
gleiclimassig  durchgebacken  und  gelockert  erscheinen,  die 
Rinde  soll  nicbt  zerrissen  und  durch  grbssere  Hohlràume  von 
der  Krume  getrennt  sein,  aucli  diirfen  sich  keine  «  Wasser- 
streifen  "»  oder  griissere  Mehlkliimpen  in  der  letzteren  erken- 
nen  lassen.  Die  Farbe  der  Ivrume  soll  die  naltirliche  Be- 
schaffenheit  besitzen,  nîclit  blau,  roth  oder  schwarz,  noch 
sonstwie  missfarbig  sein.  Ferner  muss  die  Rinde  einen  gewis- 
sen  Grad  von  Elàsticitiit  besitzen,  die  durch  Drtlcken  mit  dem 
Finger  geprlift  wird.  Uberdies  dUrfèn  sich  weder  an  der  Aus- 
senseite,  noch  im  Innern  des  Brotes  Schimmelwucherungen 
zeigen;  derartiges  Brot  ist  unbedingt  vom  Genusse  auszu- 
scliliessen. 

Der  Wassergehalt  des  Brotes  soll  42  Percent  nicht  Ubei-* 
steigen. 

Der  Aschengehalt  soll  "nach  Abzug  des  Koclisalzes  in  der 
Trockensubstanz  hiichstens  betragen  î 

in  Weizenbrot  und  Weizenzwieback  .     .  2.0  p.  c. 

in  Roggenbrot  und  Roggenrwiebach.     .  2.5     » 

in  Schrotbrot 3.0     »     . 

in  Ilaferbrot 3.5     » 

in  Gerstenbrot     ....*...  4.5     » 

Die  Ascbe  darf  nur  Spuren  vond  8and  enthalten. 

Der  Grad  der  Sciuerung  soll  die  Saurezahl  5  nicht  iiber- 
steigen. 

Tinter  «  Saurezahl  »  ist  die  zilr  Neutralisation  von  1  gr. 
Substanz  erlbrderliche  Anzahl  von  Milligrammen  Ivalium- 
hydroxyd  zu  verstehen. 
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688.  —  Der  Wassergehalt  wird  in  einer  aus  dem  ganzen 
Brotlaibe  heraiisgeschnittenen  Durchschnitlsprobe  tlurch 
Trocknen  dersel))en  bei  100®  C.  erraittelt. 

656.  —  Der  Aschengehalt  wird  in  der  bekannten  Weise 
bostimmt;  die  Erinittlung  des  Qehaltes  an  Chlornatrium 
erfolgt  nach  den  tlblichen  Methoden. 

657.  —  Die  Sdiirezahl  wird  ermittelt,  indem  100  gr.  Brot 
mit  400  c.  c.  Alkohol  von  70  p.  c.  in  der  A\'armo  digerirt  und 
iiacli  einstiindigem  Stehen  unter  \'erwendung  von  Phenol- 
phtaleïn  als  Indicator  mit  Kalilauge  titrirt  werden. 


GEMUSE. 

688.  —  Aile  in  frischem  Zustando  venvendbaren,  niarkt- 
fahigen  Getniisr  mtissen  wirklich  frisch  und  vollstandig 
{rereinigt,  d.  h.  frei  von  anhangender  Erde,  Staub  u.  dgl. 
sein. 

Welke,  schimmelige  oder  theihveise  faule,  von  Insecten 
und  deren  Larven,  von  Schncckon,  Wurmern  und  anderen 
Thieren  zerfressene,  dumpfig  riechende  Gemiisc  sind  als 
Xahrungsmittel  filr  den  Menschen  niclit  zulassig. 

eS9.  — -  Gute  Karloffeln  mllssen  zur  gehorigen  Zeit  geern- 
{^%  d.  i.  vollig  reif  sein,  diirfen  weder  griln  nocii  ausge^vach- 
snn  sein. 

Zu  Irilli  geerntete,  unreife,  oder  im  Keller  ausgewachsene, 
von  den  Auslaufern  befreite,  nicht  selten  kilnstlicli  den  jun- 
pcn  «c  heurigen  »  Kartoffel  ahnlich  'gemaclite,  durch  den 
Frost  verdorbene  und  dann  unangenehm  sUss  schmeckende, 
faule,  angefaulto,  verschimnielte  oder  sonstwie  verdorbené 
und  erkrankte  Kartofleln.dtirfcn  niclit  auf  den  Markt  gebracht 
^verden. 

660.  —  Statt  der  eigentlichen  Zuchrrerbsrn,  unreifen  und 
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zarten  grîlnen,  geschlossenen  Hlilsen  von  Pisiim  sativum  gal- 
losum,  werden  hàuflg  die  unreifen  Samen  dergemeinen  Gar- 
ten-  (Saat-  oder  PflUck-)  Erbse  (Pisum  sativum)  verkauft.  Dièse 
sind  in  der  Regel  grosser,  kugelrund,  hàrtlich  wenig  oder 
gar  nicht  sliss. 

Die  Zuckererbsen  dlirfen  auch  nicht  mit  den  mitunter 
ebenso  bezeichneten  Kichererbsen  (von  Cicer  arietinum)  ver- 
wechselt  werden. 

ESSBAREN  PILZE. 

661 .  —  Marktfàhigkcit  der  Pilze.  —  Auf  dem  Markie 
sind  ganz  entschieden  nur  solche  Pilzarten  zudulden,  welche 
auch  von  Laien  leicht  als  geniessbare,  unschâdliche  erkannt 
^verden  konnen. 

Es  sind  daher  in  verschiedenen  Làndern  resp.  Stadten  ver- 
hàltnisraàssig  nur  wenige  «  Schwarame  »  als  marktfàhiir 
erklârt  worden  und  Averden  andere  Pilze  beim  .Verkaufe  nicht 
geduldet. 

In  Wien  sind  durch  Reg.-Verordnung  vom  17  Juli  1838 
als  erlaubte,  marktfàhige  «Schwàmme»  angefiihrt  ;  1.  Cham- 
pignon-Arten,  2.  Morcheln,  3.  Pilzling  (Herrenpilz),  4.  Hal- 
limasch,  5.  Goldbratling,  6.  Rcithling  (Eierschwamm), 
7.  Schwarz-TrUflel,  8.  Weiss-TrUffel. 

Mit  grcisster  Strenge  ist  sonst  noch  bei  der  Marktpolizei  auf 
folgende  l^unkte  zu  halten  :  1.  Die  zu  Markte  gebrachten 
Pilze  miissen  in  jtingeren  Entwicklungsstadien  und  ganz 
frisch  gesammelt  sein  ;  2.  Sie  miissen  vcillig  intact  sein,  d.  h. 
ganz  erhalten  (Hut  mit  Stiel  im  Zusammenhang),  nicht  zer- 
schnitten;  dlirfen  nicht  von  Schnecken  und  Insectenlarven 
angefressen,  resp.  von  Madengangen  durchzogen,  im  Innern 
«  wurmig  »  sein. 

Nicht  mehr  ganz  frische,  abgewelkte,  von  Insectenlarven 
zerfressene  oder  sonst  beschadigte,  in  Zersetzung  begriffene, 
libelriechende,  missfarbige,  unsaubere,  nicht  gehorig  gerei- 
nigte,  nicht  mehr  ganze,  d.  i.  zerbrochene,  nach  Hut  und 
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Stiel  gesonderte,  in  Segmente  oder  Scheiben  zerschnittene 
Pilze  sind  zum  Verkaufe  nicht  zuzulassen,  gleichwie  aile 
Arten  getrockneter  Pilze,  sei  es  im  ganzen  oder  im  zersciinifc- 
tenen  Zustande. 

662.  —  Gewohnlichen  essbaren  Pilze*  —  1.  Ivaiserpilz, 
Kaiserling  (Agaricus  caesareus). 

2.  Parasolpilz  ^Agaricus  procerus). 

3.  Hallimasch  (Agaricus  melleus). 

4.  Pflaumenpilz,    Mehlblàtterpilz ,    Mousseron    (Agaricus 
Prunulus). 

5.  Maischwamm  f Agaricus  gambosus,  Agaricus  Pomonae). 

6.  Drehling,  Austernschwamm  (Agaricus  ostreatus). 

7.  Stockschwamm,     Wandelbarer    Blàtterpilz    (Agaricus 
mutabilis). 

8.  Champignon,  Feld-Champignon,  Feld-Egeriing  (Agari- 
cus campestris). 

9.  Gugemucke,  Schaf-Egeriing,  Acker-Champignon  (Aga- 
ricus arvensis,  A.  edulis). 

10.  Graublàtteriger  Cliampignon,  Wiesen-Egeriing  (Aga- 
ricus pratensis,  Agaricus  spodopliyllus). 

11.  Wald-Champignon,  Wald-Egeriing  (Agaricus   silvatî- 
cus). 

12.  Brâtling,  Goldbràtling  (Lactariqs  volemus). 

13.  Editer  Reizker,   Wachholder-Milchling    (Lactarius 
deliciosus). 

14.  Essbarer  Riithling,  Eierschwamm,  Gelbling,  Gehling, 
Pfifferling,  Gàlchen  (Cantharellus  cibarius); 

15.  Nelkenldàtterpilz,     Nelken-Schwindling,     KrÔsling, 
Kreisling  fNîarasniius  Oreades). 

1().   Edelpilz,    Herrenpilz,    Steinpilz,    Pilzling    (Boletus 
edulis). 

17.  Kapuzinerpilz  (Boletus  scaber). 

18.  Konigspilz  (Boletus  rei^îus). 
H).  Kuhpilz  (Boletus  bovinus). 

20.  Schmerling  (Boletus  granulatus). 

21.  Ziegenlippe  (Boletus  subtomentosus). 

21 
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22.  Butterpilz  (Boletus  luteus). 

23.  Schafeuter  (Polyporusovinus). 

24.  Eichhaase  (Polyporus  umbellatus,  P,  ramosîssîmus). 

25.  Semmelschwamm   (Polyporus    contluens,  P.    artenii- 
dorus). 

26.  Klapperschwamm  (Polyporus  frondosus)» 

27.  Leberschwamm  Rindszunge  (Fistulina  hepatica). 

28.  Stoppelschwamm  (Hydnum  repandum). 

29.  Habichtschwamiii  (Hydnum  imbricatum). 

30.  Schone  Bàrentatze  (Clavaria  formosa). 

31.  Gelbe  Bàrentatze  (Clavaria  tiava). 

32.  Trauben  Bàrentatze,  Ziegenbart  (Clavaria  Botrytis). 

33.  Ziegenbart,  Krause  Glucke  (Sparassis  crispa). 

34.  Speise-Morchel  (Morchella  esculenta). 

35.  Essbare  Lorchel  (Ilelvella  esculenta). 

36.  Essbare  Triiffel  Schwarze,  echte  Triiffel,  Perigord- 
trliffel  (Tuber  melanosporum,  T.  cibarium). 

37.  Weisse  Triiffel  (Chaeromyces  maeandriformis  Vitt, 
Tuber  album). 

OBST. 

663.  —  Als  Obst  sind  aile,  theils  in  friscliejn  Zustande  zur 
Verwendung  kommende,  theils  getrocknete  oder  sonstwie 
genussfâhig  oder  haltbar  gemachte  Friiclite  und  Samen  zu 
verstehen,  die  durch  einen  Gehalt  an  Zucker,  organischen 
Sàuren,  Pectinstoffen,  beziéhungsweise  Eiweisskôrpern  und 
Fetten  ausgezeichnet  sind  und  zumeist  schon  seit  altersher 
von  den  Menschen  genossen  werden- 

Hieher  werden  auch  die  sogen.  «  Siid-fruchte  »  gerechnet- 
Ailes  in  frischem  oder  getrocknetem  Zustande  zur  Verwen- 
dung gelangende  Obst  muss  voUstàndig  reif,  beziehu  ngsweise 
Uberreif  (wenn  nicht  eine  besondere  Angabe  anderes  vor- 
schrei))t)  und  vollstiindig  rein,  d.  h.  frei  von  Staub,  Erde, 
Sand,  namentlich  von  Excrementen  derThiere  (Insecten  etc.) 
und  dgl.  sein. 
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Unreifes,  faules,  mit  faulipren  Flecken  versehenes,  scliim- 
Tneli}?es  oder  durch  Zersetzunpren  veràndertes,  àusserlicli  ver- 
letztes  (angebrochenes,  angeschnittenes),  von  Insecten  und 
derensLarven  oder  von  anderen  Thieren  angegriflenes,  kiinst- 
licli  gefarbtes,  libel  riechendes  Obst  ist  als  zum  Genusse  flir 
den  Menschen  antaugiich,  zum  Verkaufe  niclit  zulàssip". 

Bei  der  Beurtheilung  des  Obstes  ist  nebst  Fetstellung  der 
Identitat  hauptsachlich  dessen  (Tenussfàhigkeit^  die  aus  dem 
Zustande  zu  erkennen  ist,  in  Tv-elchem  sich  das  Obst  befindet, 
zu  berllcksichtigen. 

Acpfel  enthalten  80 — 87  p.  c.  Wasser,  4  bis  \iS  p.  c.  Zuc- 
ker  (Invert-  und  Rohrzucker),  Pflanzensàuren,  insbesondere 
Aepfelsaure,  EiweisstoHe  und  Pectinkcirper  ;  letztere  bewir- 
ken  das  (ielatiniren  des  Aepfelmuses. 

Die  Birnen  enthalten  weniger  Saure  als  die  Aepfel  und 
meist  mehr  Zucker  iind  Pectinkorper. 

Quitten  sind  besonders  reich  an  Pectinkôrpern. 

Mispcln  enthalten  Spuren  von  Alcohol,  in  der  Trockensub- 
stanz  30  p.  c.  Zucker  und  geben  wegen  des  hohen  Gehaltes 
an  Pectinkôrpern  einen  sehr  leicht  gelatinirenden  Safl. 

Der  saftreiche  Fruchtbrei  der  Limonen  enthalt  bis  8  p.  c. 
Citronensàure,  ausserdem  (himmi,  Zucker,  Eiweissstoffe,  etc. 

Den  Blutorangen  sollen  mitunter  gewohnliche  Orangen 
unterschoben  werden,  die  mittelst  Einspritzung  eines  rotlien 
Farbstofies  innen  roth  gefàrbt  worden  sind. 

Der  gehalt  an  Zucker  des /oAanmsôrorfbetragt  iiberfiO  p.  c; 
ausserdem  sind  stickstoftlialtige  Substanzen  (iiber  4  p.  c.) 
Pectinkorper,  Fett,  Gummi,  etc.,  enthalten. 

Getrocknete  Pftaicmen  enthalten  Uber  44  p.  c.  Zucker  und 
iiber  2.5  p.  c.  freie  Saure. 

Kirschen  enthalten  bis  18  p.  c.  Zucker  und  2  p.  c.  Apfel- 
saure. 

Rothe  Johanntsberrrn  entlialten  Apfel-  und  Citronensàure 
(iiber  2  p.  c.  freie  Saure),  Zucker  (Uber  (5  p.  c),  Pectin- 
stoffe,  etc. 

Bananen  enthalten  liber  73  p.  c.  AVasser,  bei  20  p.  c.  Zuc- 
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ker,  bei  5  p.  c,  stickstoffhaltige  Kcirper  und  ausserdem  den 
Rohzucker  invertirende  Fermente  (z.  B.  Invertase). 

Himbeeren  enthalten  Apfel-  und  Citronensaure,  4.5  p.  c. 
Zucker,  Spuren  eines  àtherisclien  Oeles  u.  s.  w. 

Schfcarze  Maulbecren  enthalten  Ky  p.  c.  Wasser,  9  p.  c. 
und  daruber  Zucker,  gegen  2  p.  c.  Ptlanzensàuren,  ferner 
Pectinstoff,  Eiweiss,  etc. 

\\'ichtigster  Bestandtheil  der  Feigen  :  Traubenzucker 
(oO  p.  c.  und  daruber)  ;  ferner  enthalten  sie  Schleim,  Feu. 
Stickstoiïsubstanzen. 

Fettgehalt  der  Haselniisse  :  bis  (Mî  p.  c. 

Wallniisse  enthalten  iiber  00  p.  c  Fett  undcirca  Kî  j).  c. 
Stickstoiïsubstanzen. 

I)as  mitunter  ubliche  Schonen  der  Xiisse  durch  Schwefeln 
ist  unzulassig'. 

Bittrre  Mandcln  enthalten  das  krystallisirbare  Glycosid 
Amygdalin,  das  durch  die  Einwirkung  der  ebenfalls  in  den 
Samen  enthaltenen  Eiweisskôrper  (insbesondere  desEmulsinsi 
und  des  A\'assers  in  Bitermandelol,  Traubenzucker  und  die 
sehr  giftige  Blausaure  zerfâllt. 

Die  Verwendung  der  bitteren  Mandeln  ist  nur  eine 
beschrànkte,  nach  Art  eines  Gewiirzes,  um  gewissen  Speisen 
Geruch  und  Geschmack  des  Bittermandelôles  zu  ertheilen  ; 
bei  dem  (iebrauch  derselben  ist  Vorsicht  nothwendig. 

Oelgehalt  der  Mohnsamen  :  50  p.  c.  und  daral)er. 

Gehalt  der  Erdnilsse  an  Oel  :  bis  42  p.  c.  ;  an  Eiweisskor- 

pern,  bis  28  p.  c. 

1 

I 
GEWURZE.  I 

664.  —  IJnter  (iewilrzen  im  engeren  Sinne  (Ptlanzenge- 
wiirze)  versteht  man  Plianzen  und  Pllanzentheile,  welclie 
Avegen  ihres  Gehaltes  an  besonderen  Stoffen  (zumeist  àtheri- 
sclien Oelen)  geeignet  siiid,  den  Speisen  einen  angenehmeii. 
Appétit  erregenden  Geschmack  und  Gerucli  zu  ertheilen  und 
die  Verdaulichkeit  der  Speisen  zu  erhohen. 
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Die  im  ganzen  Zustande  zu  Verkauf  kommenden  Gewurze 
miissen  unversehrt,  moglichst  égal  in  Farbe,  Grosse  und  àus- 
serer  Gestalt,  moglichst  frei  von  Bruchwaare,  von  anderen 
Pflanzentheilen  (Stielen,  StengelstUcken,etc.),  von  Sand,  Staub 
und  sonstigen  Verunreinigungen  sein;  sie  diirfen  ferner  nicht 
schiramelig,  faul,  beregnet,  havarirt,  von  Insecten,  deren 
Larven  und  anderen  Thieren  nicht  zerfressen  (angestochen) 
sein  und  keinen  hôheren  Wassergehalt  besitzen,  als  er  der 
lufttrockenen  Waare  zukqmmt. 

Ein  kleiner,  bei  einzelnen  Gewiirzen  festzustellender 
Procentgehalt  von  Piflanzentheilen,-  die  durch  das  Ein- 
sammeln  der  Waare  in  dieselbe  gelangen,  kann  gestattet 
M-erden. 

Eine  auch  nur  theilweise  Extraction  der  wiirzenden  Sub- 
stanzen  ist  nicht  erlaubt;  die  GewUrze  miissen  daher  ihren 
specilischen  Geschmack  und  Geruch  in  entsprechendem 
Maasse  besitzen. 

Gepulverte  Gewilrze  sind  ausserordentlich  hàufig  mit  man- 
nigfachen  mineralischen  und  hauptsàchlich  vegetabilischen 
Abfàllen  und  Nebenproducten,  die  meist  von  der  Herstellung 
der  Nahrungs-  und  Genussmittel  herrllhren,  verfàlscht  oder 
ktinstlich  aufgefàrbt. 

Auch  ganze  GewUrze  werden  durch  kiinstliche  Nachah- 
mungen  gefâlscht  (oder  sind  ktinstlich  aufgefàrbt). 

Die  Verfàlschungsmittel  der  gepulverten  Gewlirze  vegetabi- 
lischen Ursprunges  sind  Mehl  und  Kleiesorten  verschiedener 
Abstammung,  Backwaaren,  verschiedene  Pflanzentheile, 
besonders  hàufig  die  Oelkuchen  und  die  Matta  (d.  i.  ein 
fabriksmàssig  hergestelltes  Pulver  aus  grosstentheils  ganz 
werthlosen  Pflanzentheilen,  hauptsàchlich  Hirsekleie  und 
gedorrte  Birnen). 

Die  mineralischen  Beimengungen  bezwecken  sovv  ohl  eine 
Substanzvermehrung,  als  auch  eine  Gewichtserhohung  oder 
auch  eine  Verbesserung  der  Farbe.  —  Als  solche  werden 
Kreide,  Gyps,  Schwerspath,  Erde  (Gartenerde),  Graphit, 
Kohle,  Hochofenschlacke,  Torf,  Ziegelstaub,  Eisenoxyd, 
Thon,  selbst  Bleichromat,  Mennige  und  Asche  verwendet. 
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Durcli  die  Aschenbestimmunfr  und  die  chemischen  Reacdouen 
siftd  die  Art  und  Menge  der  Verfalschung  zu  constatiren. 


Ingwer  (Ingbbr). 

665.  —  Définition.  —  Der  gewaschene,  einfach  getrock- 
nete,  oder  der  von  den  âusseren  (iewebsschichten  voUstandig 
oder  griisstentheils  befreite  und  getrocknete  Wurzelstoek  der 
Ingwerpflanze,  Zingiber  officinale. 

666.  —  Chi^misches  Verhalten.  —  Der  Aschengehalt  soll 
niclil  liber  S  p.  c.  und  niclit  weniger  als  1.5  p.  c.  betragen. 

Der  mittlere  Trehalt  an  atheriscîiem  Oel  betragt  2  p.  c.  der 
lufttrockenen  Waare. 

667.  —  Verfdlschungen.  —  Extrahirter  Infrw^er  (al? 
Abfallsproduct  bei  seiner  technischen  Verwerthung  erhalten). 
durch  den  sehr  geringen  Gehalt  an  atherischem  Oel  und  an 
Asche  gekennzeichnet,  ist  als  (Tewiirz  unbrauchbar. 


Kalmus. 

668.  —  Définition.  —  Der  getrocknete  Wurzelstoek  von 
Acorus  Calamus. 

669.  —  Cheinisches  Vrrhalten.  —  Der  (reliait  an  àtheri- 
scheni  Oel  der  ungeschalten  Waare  betragt  liber  2  p.  c. 


ZlMMT. 

670.  —  Définition.  —  Die  von  den  âusseren  Gewebsschich- 
ten  ganz  oder  theihveise  befreite  und  getrocknete  Astriade 
mehrerer  Arten  der  Lauraceen-dattung,  Cinnamomum, 
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CASSJEN-ZlimT. 

Gemeiner  Zimmt  des  Handels. 

671.  —  Was  als  gemeiner  Ziinmt,  Zimmt  schlechtweg  ver- 
kauft  wird,  ist  in  der  Regel  ein  Gemenge  verschiedener 
Zimmtrinden,  von  denen  sich  schon  àusserlich  eine  gelbbraune 
Sorte  als  bessere  Waare  und  eine  rothbraune  als  minder.gut 
gehaltene  unterscheiden  lassen;  erstere  stammt  vorwaltend 
von  Cinnamomum  Gassia  (Chinesischer  Z. ,  echte  Zimmtcassie), 
letztere  von  Cinnamomnm  Burmanni  Blume  und  anderen 
Arten. 

672.  —  Chemisches  Verhalte?i.  —  Aile  Zimmtsorten  ent- 
halten  durchsclinittlich  1  p.  c.  atii.  Oel,  etwa  4  p.  c.  Starke, 
bis  8  p,  c.  Schleim  und  gewohnlich  3  p.  c.  Asche. 

Das  alkoholische  Extract  (Alkohol  von  0.833  spec.  Gew.) 
betragt  mindestens  18  p.  c. 

Der  Aschengehalt  soU  5  p.  c.  niclit  ubersteigen,  die  Menge 
der  in  Salzsàure  unloslichen  Aschenbestandtheile  hiichstens 
1  p.  c.  betragen,  die\Asclie  grauweiss  sein. 

673.  —  Verfcilschungen.  —  Zimmtpulver  wird  durch  Bei- 
mischung  von  gepulverten  Chips  (das  sind  die  hei  der  Ceylon- 
zimmt-Ernte  gewonnenen  Abfàlle  und  Spahne,  also  Aussen- 
rinde,  Mittelrinde  und  Holzkorper,  sowie  die  abgeschnittenen, 
noch  mit  der  behaarten  Oberhaut  versehenen  Zweigspitzen), 
und  von  anderen  pulverfôrmigen  Korpern  hàufig  verfâlseht. 
Als  solche  sind  Mehl  und  Kleie  der  Cerealien,  Semmelbrcisel, 
Steiûschalen  verschiedener  Friichte,  Rinden-  and  Holzpulver 
uud  insbesondere  die  sogenannte  Zimmt-Matta  (Vgl.  AUg. 
Bem.  «  Matta  >)  sowie  Eisenocker  und  andere  mineralische 
StofFe  in  A'erwendung.  Des  ath.  Oeles  mittelst  Wasserdampfes 
oder  Alkohol  beraubter  Zimmt  dient  ebenfalls  zur  Beimis- 
chttDg;  bei  ersterem  konnen  die  gequollenen  Stàrkekorner 
auf  die  Extraction  hinweisen. 
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Majoran. 
Matrariy  Magran. 

674.  —  Définition.  —  Das  meist  zu  einem  groblichen 
Pulver  zerkieinerte,  getrocknete,  bluhende  Kraut  von  Origa- 
num  Majorana. 

675.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Majoran  enthàlt  durch- 
schnittlich  1  p.  c.  àtherisches  Oel. 

Der  Aschengehalt  ist  verschieden,  je  nachdera  die  Waare 
ans  der  ganzen  I^flanze  oder  nur  ans  den  Blàttern  besteht. 

Ausserdem  ist  Majoran  immer  mit  Erde  und  Staub  venin- 
reinigt  (durch  das  Einsammeln,  etc.),  soll  daher  immer  vor 
dem  Trocknen  sorgfâltig  ge reinigt  (gewaschen)  werden.  Qe- 
schnittener  und  gepulverter  Majoran  soll  hochstens  10  p.  c. 
Asche  mit  2  p.  c.  in  Salzsàure  unlôslichen  Bestandtheilen 
(sogenanntem  «  Sand  »);  Blàttermajoran,  hochstens  15  p.  c. 
Asche  mit  2.5  p.  c  «  Sand  »  enthalten. 

Saturei. 

Bohnenkraut,   Wurstkraut,  Pfefferhraut,  «  BeizkrUutel  », 

^  Sodarei  ». 

676.  —  Définition.  —  Das  getrocknete  bllihende  Kraut 
7on  Satureja  hortensis. 

677.  —  Beurtheilung.  —  Es  muss  gefordert  werden,  dass 
zum  Verkaufe  nicht  blos  der  Stengel  mit  den  nackten  Zweigen 
kommt,  was  auf  eine  alte,  viel  herumgeworfene  (meist  auch 
verstaubte)  Waare  hinweist. 

678.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Der  Aschengehalt 
betràgt  10  p.  c.  mit  0.5  p.  c.  «  Sand  ». 
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Thymian. 
Gartenthymian,  Welscher  Quendelj  KuUelkraut, 

679.  — Définition.  —  Die  getrockneten,  Bliltterund  Blii- 
then  tragenden  Astspitzen  von  Thymus  vulgaris. 

680.  —  Ghemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  àth.  Oel 
1/2  bis-1  p.  c;  das  Oel  scheidet  in  der  Kàlte  Thymol  in 
Krystallen  aus. 

Der  Aschengehalt  betràgt  8  p.  c.  mit  2  p.  c.  «  Sand  ». 

Salbeiblatter. 

681.  —  Définition.  —  Die  sowohl  frisch,  wie  getrocknet 
verwendeten  Blàtter  von  Salvia  officinalis. 

682.  —  Ghemisches  Verhalten.  —  Salbeiblatter  enthalten 
bis  1.5  p.  c.  gelbes  oder  grUnliches  ath,  Oel,  welches  nach 
dera  Standorte  und  der  Cultur  eine  verschiedene  chemische 
Beschaflfenheit  besitzt. 

Der  Aschengehalt  betràgt  10  p.  c.  mit  1  p.  c.  «  Sand  ». 

683.  —  Verwechslungen  kônnen  mit  den  Blàttern  des  wil- 
den  S.  (Salvia  silvestris)  und  des  Wiesensalbei  (S.  pratensis) 
geschehen. 

LORBEERBLATTER. 

684.  —  Définition.  —  Die  getrockneten  Blàtter  von  Laurus 
nobilis. 

685.  —  Ghemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  àther.  Oel 
1/3 p,  c;  Gerbstoff  reichlich. 

686.  —  Beurtheilung ,  —  Die  Lorbeerblàtter  soUen  grtin 
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uncl  moglichst  unversebrt  oder  hochstens  zum  Theil  in  g^ros- 
ser^n  Bruchstlicken  verkauft  werden. 

Kappern. 
liaperriy  KaperL 

687.  —  Définition.  — Die  pfeifer-  bis  erbsengrossen,  noch 
ganz  geschlossenen,  abge^velkten,  in  Essig  und  Salz  oder  in 
Salz  allein  eingemachten  Bliithenknospen  des  Kappernstrau- 
elles  (Capparis  spinosa). 

688.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Kappern  enthalten  eUva 
0.5  p.  c.  Rutinsàure  (Rutin). 

In  der  Trockensubstanz  aus  eingemachten  Kappern  sind 
in  Maximo  30  p,  c.  Stickstoffsubstanzen  und  5  p.  c.  Fett 
enthalten. 

689.  —  Beurtheilung ,  Bcimengungen^  Verflilschungen. 
—  Gute  Kappern  miissen  grlin,  noch  voUstandig  geschlossen 
und  rund,  nich  zerdrlickt  oder  theilweise  offen  sein  ;  alte, 
verdorbene  Kappern  sind  weich,  nicht  selten  bràunlich 
sclnvarz  gefarl)t  und  geben  beim  Zerdriicken  bàufîg  eine 
schwarzliche,  kornige  Masse.  Die  Kappern  dlirfen  nicht  mit 
Kupfer-  oder  anderen  Metallsalzen  geiarbt  sein. 

Nicht  selten  flndet  man  unter  den  Ivappern  die  unreifen, 
schotenfôrmigen  Frlichte  des  Kappernstrauches,  die  iibrigens 
in  etwas  reiierem  Zustande  gleich  den  Kappern  als  «  Corni- 
chons de  câprier  »  eingemacht  Averden. 

Anstatt  der  Kappern  werden  nachstehend  aufgezàhlte,  in 
ahmlicher  Weise  zubereitete,  zum  Theil  entschieden  gesund- 
heitschadliche  Pflanzentlieile  in  den  Handel  gebracht  ; 

V  Die  deutschen  Kappern  (Ginster-  oder  Geisskappern)  ; 
sie  sind  die  Bliithenknospen  des  Besenginsters  (Sarrotbanmus 
scoparius)  ; 

2*^  Die  kugelig-dreiseitigen  Bliithenknospen  der  Kapuziner- 
Kresse  (Tropaeolum  majus)  ; 
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3"*  Die  Knospen  der  Dotterblume  (Caltha  Palustris)  ;  sie 
sind  verdàchtig'  : 

4°  Die  unreifea  Frlichte  des  kleinen  Springkrautes  (Maul- 
^vurfkrautes),  Kuphor))ia  La.thyris.  Sie  sindgiftig. 

Gewurznelken. 
GewiirznagerL 

690.  —  Définition,  —  Die  getrockneten  Bliithenknospeii 
des  Gewurznelkenbaumes,  Jambosa  Caryophyllus  (Caryophyl- 
lus  aromaticus). 

691.  —  Chemtsches  Verhalten.  —  Der  Gehalt  an  àtheri- 
schein  Oel  schwankt  zwischen  8  ))is  25  p.  c.  Eine  gute  Sorte 
soll  mindestens  15  p.  e.  àth.  Oel  enthalten. 

Der  Gerbstoifgehalt  erreicht  13  p. c,  der  Wasserge hait  dari 
9  p.  c,  der  Aschengehalt  8  p.  c,  der  Gehalt  an  in  Salzsaure 
unlusHchen  Bestandtheilen  der  Asche  1  p.  c.  nicht  iiber- 
steigen. 

692.  —  Beuriheilung.  —  Gute  (7e^vurznelken  mlissen  im 
AVasser  untersinken,  wohlerhalten  sein,  d.  h.  jedes  Stuck  sein 
Kopfchen,  die  nelkenbraune  Farbe,  den  kraftigen  Geruch 
und  Geschmack  besitzen,  nicht  geschrumpft  und  nicht  stark 
frekriimmt  sein  ;  drtickt  man  den  Unterkelch  mit  einem  harten 
Gegenstand,  z.  B.  mitdem  Fingernagei,  so  muss  die  verletzte 
Stelle  sofort  fettig  glanzen.  Fehlt  das  Kopfchen  vielen  oder 
gar  den  meisten  StUcken,  sind  dièse  leicht,  mager,  stark 
geschrumpft,  dunkel,  fast  schwarz  gefarbt,  tritt  bei  der  Nagel- 
probe  kein  Oel  heraus,  so  ist  die  Waare  schon  sehr  ait  und 
viel  herumgeworfen  oder  durch  Destination  ihres  Oeles 
J>eraubt  worden. 

693.  —  Verfàlschungen.  —  Ganze  GewUrznelken  werden 
durch  Kunstproducte  nachgeahnit  (Kunstnelken),  welche  aus 
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raitRindenpulver  braungefarbtem  Teigoderaus  einer  weichen, 
mit  Nelkencil  getrànkten  Holzart  hergestellt  werden. 

Nelkenpulver  wird  mit  verschiedenen  pulverigen  Substan- 
zen,  insbesondere  mit  gepulverten  Nelkenstielen  verfâlscht. 

Nelkenstiele  sind  die  Verzweigungen  des  trugdoldigen, 
dreimal-gedreiten  Blilthenstandes  des  Gewiirznelkenbaumes 
und  enthalten  5  bis  6  p.  c.  àth.  Oel,  zu  Dessen  Darstellung  sie 
hauptsachlich  verwendet  werden. 

Zur  Substitution  der  Gewiirznelken  dienen  auch  die  Mutter- 
nelken. 

ZiMMTBLtiTHEN. 

Cassienbluthen. 

694.  —  Définition,  —  Die  nach  dem  Verbliihen  gesammel- 
ten  und  getrockneten  Bliithen  eines  Zimmtbaumes  (Avahr- 
scheinlich  Cinnamomum  Cassia). 

Safran. 
Crocus. 

695.  —  Définition. —  Die  getrockneten  Narben  der  Safran- 
pflanze  (Crocus  sativus). 

696.  — Chemisches  Verhalten.  —  Der  Wassergehalt  soll 
15  p.  c.  nicht  liberschreiten,  der  Gehalt  an  rein  weisser  Asche 
hochstens  8  p.  c.  betragen,  wovon  60  p.  c.  in  Wasser,  29  p.  c. 
in  Salzsàure  loslich  sind. 

DerindenZellendes  Grundgewebes  enthaltene  und  daselbst 
prachtvoU  rothe  FarbstofF,  der  wichtigste  chemische  Bestand- 
theil,  Safrangelb  (Crocin,  Polychroit)  genannt,  lost  sich  io 
Wasser  sofort,  in  Alkohol  und  Alkalien  langsamer  mit  gelber 
Farbe;  conc.  Schwefelsaure  fârbt  ihn  anfânglich  blau,  dann 
violett,  zuletzt  braun;  er  wirkt  so  kràftig,  dass  0,001  pr. 
Safran  noch  3  1.  Wasser  schôn  gelb  fàrbt.  Ferner  enthàlt 
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Safran  das  Safranbitter  (Picrocrocin),  etwa  10  p.  c.  àther. 
Oel,  den  Riechstofl*  des  Safrans  und  ein  kryst.  Glycosid,  Avel- 
clies  mit  Salzsàure  behandelt,  in  Zucker  und  Crocetin  sich 
spaltet.  Die  Menge  des  aut  dièse  Weise  gewonnenen  Crocetins 
soll  mindestens  9  p.  c.  betragen. 

697.  —  Beimengungen^  Verfalschv/ngen.  —  P  Griffel 
diirfen  hôchstens  bis  10  p.  c.  beigemengt  sein. 

2"  Die  Falschungen  sind  dreierlei  Art  : 

a)  Extrahirung  des  echlen  Safrans  und  ktinstliche  Auffar- 
bung. 

Der  Nachweis  der  Extrahirung  geschieht  mittelst  mikros- 
kopischer  Untersuchung,  Probefàrbung  mit  Wasser,  P]inlegen 
in  conc.  Schwefelsàure  (jedes  Partikel  muss  sich  mit  einer 
blauen  Zone  umgeben). 

Die  kiinstliche  Auffarbung  mit  rothen  und  gelben  Theer- 
farbstoffen,  darunter  das  sog.  Safransurrogat  (Dinitrokresol), 
wird  durch  die  cliemische  Untersuchung  nachgewiesen. 

h)  Beschwerung  mit  Baryumsulfat,  Gyps,  Kreide  und  ande- 
ren  mineralischen  StoHen,  hàuflg  zugleich  Anfeuchtung  mit 
Glycerin,  Honig,  Syrup. —  Nachweis  der  mineraUschen  Stoffe 
durch  die  Aschenbestimmung  und  durcli  die  Analyse  des  im 
Wasser  entstandenen  Sedimentes.  Die  Anfeuchtungs-,  be- 
ziehungsweise  Klebemittel  geben  dem  Safran  eine  fettige  oder 
schmierige  Oberflache. 

c)  Beimischung  fremder  Korper  oder  voUstandiger  Ersatz 
des  echten  Safrans  durch  dieselben   : 

a)  Ganzer  Safran  wird  vermischt  mit  den  Staubgefâssen  der 
Safranplianze  und  anderen  Crocus-Arten,  mit  Safrangriffeln 
(im  Handel  auch  Feminell  genannt),mitRingelblumen,Satlor, 
Maisgriffeln,  Malzkeimen,  im  Dunkeln  gezogenen  Wicken- 
keimpflanzen,  Lauchwiirzelchen,  Riedgrashalmen  und  -Blat- 
tern  und  anderen  klinstlicli  gefârbten  und  beschwerten  Pflan- 
zentheilen.  Zum  Xachweise  derselben  genligt  in  den  meisten 
Fâllen  die  morphologische  Untersuchung. 

Jî)  Ciepulverte  Safranwaare  wird  durch  die  Pulver  der 
genannten  Pflanzentheile,  durch  Curcumapulver,  rothes  vSan- 
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delholz,  gepulverten  Piment,  l*aprika  und  Theerfarben  gre- 
fàlscht.  Nachweis  durch  die  mikroskopische  hez^\  chemise he 
Tintersuchung. 

Vanille. 

698.  —  Définition.  —  Die  naliezu  ausgevachsenen,  aher 
nicht  vollig  ausgereiften,aufverscliiedene  Weise  getrockneten 
Kapselfriiclite  von  \^anilla  planifolia. 

699.  —  Chemisches  Verhalien.  —  Der  wesentlichsie  Be- 
standtheil,  das  Vanillin,  ist  bis  4.5  p.  c.  enthalten;  eine  friite 
Sorte  soll  mindestens  2  p.  c.  enthalten. 

^^^assergehalt  :  20  bis  28  p.  c. 
Aschengehalt  darf  5  p.  c,  nicht  ilbersteigen. 

700.  —  Verfàlschungen.  —  Y  Extrahining  der  echten 
Vanille.  Solche  des  Vanillins  beraubte  Waare  wird  mituiiter 
mit  Perubalsam  bestrichen,  manchmal  mit  Benzoësaurekr\'s- 
tallen  bestreut  ; 

2*  Substitution  durch  Vanillesorten  anderer  Abstammunjr. 
z.  B.  durch  die  La-Guayra-,  Pompona-  und  brasilianisclip 
Vanille. 

Das  kiinstliche  Vanillin  darf  nicht  als  Ersatz  der  Vanille 
betrachtet  werden. 

Pfeffer 

701.  —  Définition.  —  Unter  schwarzeni  Pfeffer  xerstehi 
mandievorder  vcilligen  Reife  gesammelten,  also  noch  irrunen, 
rasch  getrockneten  Beerenfriichte  des  Pfefferstrauches  (Piper 
nigrum), 

Unter  weissem  Pfeffer  versteht  man  die  im  Wasser  er- 
weichten,  hierauf  getrockneten  und  von  den  àusserea  GeAve- 
beschichten  befreiten  reifen  Beeren  des  PfeflTerstrauches, 
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702.  —  Chemisches  Verhalten.  —  a)  Des  schwarzen 
Pfeffers  : 

Gehalt  an  Starke,  nicht  unter  30  p,  c.  ; 
Gehalt  an  Wasser,  hôchstens  15  p.  c; 
An  àtherischem  Oel,  mindestens  1  p.  c; 
An  Piperin,  mindestens  5  p.  c; 

An  Asche,  hôchstens  5  p.  c,  einschliesslich  2  p.  c.  Sand  (in 
Salzsaure  unlosHch)  ; 

An  Rohfaser,  hôchstens  14p.  c; 

b)  Des  weissen  Pfvffers  : 

Gehalt  an  Starke,  nicht  unter  40  p.  c.  ; 

An  Wasser,  hôchstens  15  p.  c; 

An  àtherischem  Oel,  mindestens  0.8  p.  c,  ; 

An  Piperin,  mindestens  5  p.  c; 

An  Asche,  hôchstens  3  p,  c.  ; 

An  Rohfaser,  hôchstens  7  p.  c. 

703.  —  Verfàlschungen.  —  Ganzer  schwarzer  und  weis- 
serPfeffer  werden  durch  klinstlich  aus  Teig  verfertigteKorner 
(sog.  Kunstpfeffer)  nachgeahmt.  Es  konnten  auch  Beeren- 
friichte  anderer  Pflanzen  zur  Verfàlschung  dienen. 

Pfefferpulver  ist  sehr  hâufig  verfàlscht,  namentlich  mit 
Mehl-und  Kleie-Sorten  (sog.  Pfeffermatta),  Brotbroseln,  Scha- 
len  und  Schalentheilen  verschiedener  Friichte,  Oelkuchen, 
wie  Palmkern-,  Leinsamenkuchen,  Olivenkerne  (Pepperette, 
Poivrette),etc.,mit  Dattelkernen,  Wachholder,  Eicheln,  Holz- 
piilver,  Rindenpulver,  mineralischen  Zuzàtsen  (Sand,  Schwer- 
«path,  Oyps);  ferner  mit  den  Pfefferfruchtspindeln  und  dem 
l^fefferabfall  (die  bei  der  (xewinnung  des  weissen  Pfeffers 
abfallenden  àusseren  Perikarpschichten),  etc. 

Verfàlschungen  mit  den  angefilhrten  organisirten  Mitteln 
werden  am  leichtesten  mit  demMikroskope,die  mineralischen 
Zusàtze  durch  die  Aschenbestimmung  nachgewiesen. 


336  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES   MÉTHODES  D'ANALTSE. 


Piment. 

NelkenpfeffeTj  Neugewiirz,  Englisch  Gewurz, 
Gevnlrzkomer, 

704.  —  Définition.  —  Die  nocli  nicht  vbllig  reifen,  getrock- 
neten  Friichte  von  Pimenta  officinalis. 

705.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Aetherisches  Oel  :  im 
Mittel  3  p.  c.  (Hauptbestandtheil  desselben  :  Eugenol); 

Der  Aschengebalt  soll  6  p.  c.  nicht  tibersteigen. 

706.  —  Surrogate^  Verfàlschungen.  —  Als  Surrogate 
sind  die  àhniichen  Friichte  von  Myrcia  acris  zu  nennen,  wel- 
che  an  dem  flinftheiligen  Kelchsaum  leicht  kenntlich  sind- 

Die  Verfàlschungen  betreffen  hauptsachlich  das  Pulver. 
lliezu  werden  nebst  den  bei  Pfeffer  angefulirten,  noch  insbe- 
sondere  gemahlene  gedôrrte  Birnen  (Pimentmatta),  Gewtirz- 
nelkenstiele,  die  Fruchtstiele  des  Piments,  rothes  Sandelholz, 
Haselnuss-  und  Wallnussschalen,  die  bei  der  Knopferzeiigung 
gewonnenen  und  braun  gefiirbten  Abfâlle  der  Steinnuss  (vege- 
tabihsches  Elfenbein)  u.  à.  verwendet. 

Paprika. 

707.  —  Définition,  —  Unter  I^aprika  versteht  man  das 
Pulver  der  reifen  Friichte  verschiedener  grossfrlichtiger  Cap- 
sicum-Arten,  insbesondere  Capsicum  longum  und  Capsicum 
annuum. 

708.  —  Chemische  Verhalten,  —  Paprika  enthàlt  die 
scharfschmeckende  Substanz  Capsaïcin,  welche  nachweisbar 
in  der  Zellwand  der  Oberhaut  der  Samentrager  entsteht,  Fett 
und  in  der  Regel  5  p.  c.  einer  graugrlinlichen  Asche;  der 
Aschengebalt  soll  Op.  c.  niclit  tibersteigen. 
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709w  —  Verfdlschungen.  —  Dieselben  geschehen  mit  ver- 
scMedenen  Mehl-  und  Kleie-Arten  (insbesondere  Mais-, 
Wickenmehl,  Roggen-,  Gersten-  und  Hirsekleiç),  gepulv^ 
Baumrinde  (Eichenrinde),  Coniferenholz,  roth.  Sandelholz^ 
Oelkuchen,  Mandelkleîe,  Curcuma,  Zwieback,  Ocker,  Men- 
nige,  mit  Ziegelmehl,  Schwerspath  und  rothen  Theerfarben. 

Hie  und  da  soll  auch  ein  Zusatz  von  Fett  stattfinden. 

C  AYEN  NEPFEFFER- 

710.  — Définition.  — Die  gepulverten  Frtichte  kleinfrilch- 
tiger  Capsicum-Arten,  insbesondere  Capsicum  fastigiatum^ 
Capsicum  frutescens,  CapsicuDoi  baccatum,  etc. 

Amerikanischer  Cayennepfeffer  ist  einGemisch  von  Getreî- 
demehl,  Cayennepfeffer  und  Wasser,  welches  gebacken  und 
gemahlen  wird, 

711.  —  YerfUhchungen  : 
Siehe  Paprika. 

MUTTERNEJ.KEN. 

Anthophylli. 

712.  —  Définition.  —  Die  reifen  Frilchte  des  Gewurznel- 
kenbaumes.  (S.  Gewiirznelken.) 

KiiMMEL. 

Kimm. 

713.  —  Définition,  —  Die  getrockneten  Spaltfrlichte  von 
(Jarum  Carvi. 

714.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Der  (iehalt  an  iitheris- 
cliem  Oel  nach  Sorte  und  Reifezustand  wechselnd,  von  3  bis 
T  p»  c. 

Aschengehalt,  5  bis  G  p.  c.j  soll  7  p.  c.^nicht  liberschreiten. 

22 
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715.  —  Beimengungen.  -r-  Solche  (wohl  nur  zufallige) 
bestehen  aus  àhnlichen  Friichten  wildwachsender  Dolden- 
pflanzeri. 

ROMISCHER  KllMMEI.. 

Mutterkilmmelj  KreuzkummeL 

716.  —  Definitio7i.  —  Die  getrockneten  Spaltfriichte  von 
Cuminum  Cyminum. 

717.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  àtherischem 
Oel  :  2  })is  3  p.  c. 

Aschengehalt  der  yeinen  Waare  :  6  p.  c. 

Fenciiel. 
FenigL 

718.  —  Définition. —  Die  getrockneten,  reifen  Spaltfriichte 
Ton  Foeniculum  vulgare; 

719.  —  Chemisches  Vèrhalten.  —  Gehalt  an  àtherischem 
Oel,  3  bis  0  p.  c;  soU  nicht  unter  3  p.  c.  sinken. 

Der  Aschengehalt  der  reinen  Waare  betràgt  5  p.  c.  und  soU 
10  p.  c.  niclittlbersteigen. 

720.  —  Beimischungen.  —  Die  Handelswaare  enthâlt  fast 
regelmassig  die  Frlichte  des  sog.  romischen  Fenchels,  wahr- 
scheinlich  einer  siidlichen  Abart  des  gemeinen  Fenchels,  bei- 
gemisclit. 

Anis. 
Arieis. 

721.  —  Définition.  —  Die  getrockneten  Friichte  von  Pim- 
pinella  Anisum. 
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722.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  atherischem 
Oel  :  2  bis  3  p,  c. 

Der  Aschengehalt  soll  10  p.  c.  nicht  libersteigen,  betragt 
in  der  Regel  5  bis  8  p.  c. 

723.  —  Verunreinigungen  und  Verfâlschungen.  —  Die 
1  landais waare  ist  fast  niemals  rein,  sondera  mit  den  Dolden- 
stielchen  und  anderen  Theilen  der  Anispflanze,  insbesondere 
aber  mit  Staub,  Erde  u.  s.  w,  meist  in  hohem  Maasse  veriin- 
reinif^t. 

Es  soll  daher  nur  gut  abgesiebte  Waare  in  den  llandel 
kommen. 

Verfâlschungen  mit  kleinen  Thonkôrnera  und  Steinclien 
lassen  sich  schon  an  dem  viel  hoheren  Gewichte  der  Kcir- 
ner,  etc.,  feststellen. 

Die  wohl  zufàllige  Beimisclmng  der  giftigen  Schierlings- 
friichte  (von  Conium  maculatum)  zu  Anis  ist  mehrmals  be- 
obachtet  worden.  , 

KORIANDER. 

724-.  —  Définition.  —  Die  getrockneten  Spaltfriiclite  von 
Coriandrum  sativum. 

725.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  atherischem 
Oel  :  0.6  bis  0.1)  p.  c. 

Der  Aschengehalt  betragt  zumeist  5  p.  c,  soll  6  p.  c.  nicht 
iiberschreiten. 

726.  —  Verunreinigungen.  —  In  der  HandolsAvaare  sind 
mitunter  kleine,  unreife,  schwârzliche  Frlichte  und  Dolden- 
stielchen  enthalten. 

M  AGIS. 

Muskaiblutc. 

727.  —  Drfimtion.  —  Der  getrocknete  Samenmantol  von 
Myristica  fragrans. 
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728.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  atherischem 
Oel,  4  l)is  9.5  p.  c.  ;  soll  nicht  uiiter  4  p.  c.  sinken. 

Fettgehalt  :  hochstens  bis  35  p.  c. 

Aschengehalt,  hochstens  2.5  p.  c.  ;  in  Saizsaure  unliisliche- 
Bestandtheile,  hochstens  0.5  p.  c. 

729.  —  Verfâlschu7}gen. — Ganze  (nicht  gepulverte)  Alacis 
vnrà.  durch  die  unechte,  fast  geruchlose,  sogenannte  Bombay- 
Macisund  durch  die  Papua-Macîs  verfalscht. 

MUSCATNUSS. 

730.  —  Définition,  —  Die  Samenkerne  des  Muskatnuss- 
l)aumes(s.  Macis). 

731.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Gehalt  an  âther.  Oel  : 
mindestens  2  p.  c; 

An  Fett,  im  Mittel  34  p.  c. 

Der  Aschenfrehalt  Avechselt  je  nach  der  an  dén  Samen  haf- 
tenden  Kalkmenge  ;  kalkfreie  Muscatniisse  liefern  2.T  p.  c. 
Asche;  l)ei  kalkhaltifren  Avurden  im  Maximum  6  p.  c.  Asche 
gefunden. 

732.  —  Verfàlschungen  undSurrogate.  —  Als  Surrogate 
werden  die  langen  oder  mannlichen  Muscatniisse  (von  Myris- 
tica  argenteau.  a.  Myristica-Ailen). 

Von  Insecten  an^estochene,  anirebrochene  oder  schimme- 
lige  AVaare  ist  vom  Handel  auszuschliessen. 


Senf. 

733.  —  Définition.  —  Senf,  Tafelsenf,  Speisesenf  ist  ein 
aus  don  Samen  verschiedener  Senfpljanzen  liergestelltes  Pul- 
ver  oder  ein  unter  Zugabe  von  Weinmost  oder  Weinessig 
zubereiteter,  mitunter  noch  mitverschiedenen  Gewilrzen  (auch 
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mit  Sardellen  und  Anchovis)  versetzter^  scharf  schmeckender 
Brei  (Conserve). 

Die  zur  Herstellung  des  Senfes  dienenden  Senf samen  sind  : 

1 .  Der  weisse'Senf  von  Sinapis  alba; 

2.  Der  schwarze  Senf  van  Brassica  nijrra; 

3.  DerSarepta-Senf  von  Sinapis  juncea. 

734.  —  Chemtsches  Verhalirn.  —  Weisser  Senf  gibt  mit 
Wasser  zusammengerieben  einen  scharf  schmeckenden,  aber 
nîclit  riechenden  Kôrper,  das  Sinalbinsenfôl  oder  Scliwefel- 
Cyanakrinyl  ;  schwarzer  Senf  das  brennend  scharf  schmeckçnde 
und  darchdringend  scharf  riechende  àtherische  Senfol.  Beide 
Senfarten  sind  reich  an  fettem  Oel  (bis  30  p.  c).  Das  englische 
Senfmehl  vom  Sarepta-Senf  ist  des  fetten  Oeles  beraubt. 

Der  Aschengehalt  der  reinen  Senfmehle  betràgt  4  p.  c,  soll 
5  p.  c.  nicht  ilbersteigen. 

735.  —  Verfdlschungen,  —  Substitutionen  der  Senfsamen 
durch  die  àhnlich  aussehendeu  Samen  anderer  Kohi-  und 
Senf-Arten,  (z.  B.  die  sog.  indisclie  Gelbsaat)  sind  beobachtet 
worden. 

THEE. 

736.  —  Un  ter  Thee  (chinesischem,  russischem  Thee) 
versteht  man  die  in  eigenthiimlicher  AVeise  zubereiteten 
Blàtter  des  Theestrauches,  CameUia  Thea  (Thea  chinensis). 

Die  Handelsware  besteht  nur  aus  den  unentfalteten  (Blatt- 
knospen)  oder  aus  den  mehr  oder  weniger  entwickelten 
Blàttern- 

Die  frisch  geernteten  Blàtter  werden  durch  einen  Rostpro- 
cess  zu  grîinem  Thee  oder  wenn  dem  Riistprocess  noch  ein 
Welkenlassen  der  Blàtter  vorangegangen  ist,  zu  schwarzem 
Thee  verarbeitet. 

737.  —   Farbungen  wnd   Fdlschungen  des   Tïiees.  — 
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Fiîrbunfren  mit  Catechu  und  Campêche  lassen  sich  im  wàsse- 
serigen  P^xtract,  mineralische  Zusàtze  in  der  Asche  nach- 
weisen. 

Eine  Beimenfrung  von  ausgelaug-tem  Tiiee  ist  nur  dann 
erwiesen,  wenn  der  Extract-pehalt,  der  Gerbstoffgehalt  und 
der  in  Wasser  losliche  Antheil  der  Asche  auffallend  vermin- 
dert  erscheinen. 

738.  —  Der  Wassergehalt  wird  bestimmt  durch  Trocknen 
des  Thee  bei  100^  C.  bis  zur  Gewichtsconstanz. 

Guter  Thee  darf  nicht  liber  10  p.  c.  Wasser  enthalten. 

739.  —  Das  wàsserige  Extract  wird  bestimmt  durch 
vollstandiges  Auslaugen  des  Thees  mit  heissem  Wasser^ 
Trocknen  und  Wàgen  des  ausgelaugten  Riickstandes.  Als 
Extract  gilt  die  durch  heisses  Wasser  ausziehbare  Trocken- 
substanz. 

Dieselbe  betràgt  mindestens  33  p.  c. 

740.  —  Der  Gerbstoff  wirdt  bestimmt  nach  der  Lôwen- 
thal'schen,  von  Neubauer  verbesserten  Méthode  oder  nach 
der  Hautpulver-Methode,  wobei  nach  Entfernung  des  Gerb- 
stoffes  das  verbleibende  Extract  gewichtsanal}i,isch  zu  bestim- 
men  ist. 

Grliner  Thee  darf  nicht  unter  10  p.  c,  schwarzer  Thee 
^licht  unter  7.5  p.  c.  Gerbstoff  enthalten. 

741.  —  Guter  Thee  darf  hochstens  7  p.  c.  Asche  {ein" 
schliesslich  Sand)  enthalten,  von  welcher  circa  die  Hàlfte  in 
Wasser  Icislisch  sein  muss. 

Theestaub  eiithalt  circa  10  p.  c.  Asche  (einschliesslich 
Sand)  und  dariiber. 

742.  —  Coffeïn  (Thein)  wird  bestimmt  nach  Hilger. 
Gute  Theesorten  enthalten  im  Mittel  2  p.  c.  Theïn,  u.  zw. 

schwarzer  Thee  mehr,  griiner  Thee  weniger;  keinesfalls  darf 
der  Gehalt  an  Theïn  unter  0.5  p.  c.  sinken. 
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KAFFEE. 

74^.  —  Définition.  —  (Jnter  Kaffee  versteht  man  die  fast  ' 
ganzlicht  von  der  inneren  Samenhaut  befreiten  Samén  der 
echten  Kaffeepfllanze  (Coffea  arabica). 

Der  Kajffeesame  (Kaffeebohne)  besteht  fast  nur  aus  dem 
Nahrgewebe  (Endosperm  oder  Sameneiweiss),  in  welchem 
der  kleine  Keim  eingeschlossen  ist. 

74-4.  —  Chemisches  Verhalten.  —  Der  roh  Kaffee  ist  auf 
fremde  Farbstoffe  und  andere  Schonungsmittel,  sowie  auf 
Chlor  (diirch  Seewasser  havarirter  Kaffee)  zu  priifen. 

Guter  gebrannt  Kaffee  darf  nicht  iiber  4  p.  c.  WcCsset 
enthalten. 

WUsseriges  Extracty  wie  in  Thee  bestimmt,  darf  nicht 
unter  20  p.  c.  sinken.  Die  Asche  darf  nicht  iiber  5  p.  c.  aus- 
machen  und  von  derselben  muss  circa  die  Hâlite  in  Wasser 
lôslich  sein. 

Co/fém  (nach  der  Méthode  Hilger  bestimmt)  betràgt  îm 
Durchschnitt  1.5  p.  c. 

Fett  (durch  Extraction  mit  Petrolàther  gewonnen)  soll 
nicht  liber  16  p.  c.  betragen. 

Zucker  :  durch  Extraction  mit  90  p.  c.  igem  Alkohol  und 
Inversion  des  Extractrlickstandes  zu  bestimmen.  Zucker  ist  aïs 
Invertzucker  anzugeben.  Der  nattirliche  Gehalt  des  Kaffees 
an  Zucker  betràgt  hochstens  2  p.  c. 

Sammtliche  genannte  Zahlen  beziehen  sich  auf  Trocken- 
substanz. 

746.  —  fUlschungen  des  Kaffees.  —  I.  Nachahmungea 
der  rohen  und  gebrannten  ganzen  Kaffeebohnen  mit  kUnstlicà 
geformten  Stoffen  verschiedenster  Abstammung.  Solche  Fat 
schungen  sind  an  dem  fehlenden  Spalt  (es  ist  hochstens  eine 
flache  Rinne  vorhanden)  und  dessen  nattirlichem  Inhalt  (den 
Resten  der  inneren  Samenhaut)  an  dem  Querschnitte  schon 
Tnakroskopisch  erkennbar. 
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2.  Zuzatze  von  Fett,  Vaselin  oder  Zucker  (Syrup)  wàhrend 
des  Brennens  (glasirter  Kaffee)  und  Zusatz  des  Wassers  nach 
dem  Brennen  (gespritzter  Kaffee)  bewirken  theils  eine  Ge- 
■wichtsvermehrung,  theils  eine  Verànderung  im  Aussehen  des 
Kaffeesund  sind  nicht  g*estattet* 

3.  Zusatz  von  der  (als  Abfallproduct  gewonnenen)  inneren 
Swnenhaut  (Schilferhaut),  von  Bestandtheilen  der  Kaiïee- 
Fruchtschale  (Sacca)  und  von  ausgelaugtem  Kaffee  (Kaflfee- 
sud,  Kaffeesatz).  —  Die  beiden  ersteren  Zusatze  sind  raikro- 
skopisch,der  letztere  durch  die Bestimmung  des  Extractes  und 
êes  in  Wasser  loslichen  Antheils  der  Asche  nachzuweîsen, 
nach  dem  dievorliergegangene  nïikroskopischelTntersuchung 
das  Fehlen  anderer  sogenannter  Kaffeesurrogate  ergebeu  hat. 
Kaffeesud  hat  in  der  Regel  weniger  als  10  p,  c.  Extract  und 
in  der  Asche  hochstens  6  p.  c.  in  Wasser  lôsliche  Bestand- 
theile. 

4.  Der  Zuzatz  von  fremden  Stoffen  (Kaffeesurrogaten)  îst 
'  beî  gebranntem  und  gemahlenem  «  Kaffee  des  Handels  »  nicht 

gestattet.  Mischungen  von  Kaff'ee  mit  Surrogaten  gelten  als 
Kaffee-Surrogate  und  sind  als  solche  zu  declariren. 

KAFFEE-SURROGATE. 

746. — Die  sogenannten  Kaffee-Surrogate  sind  in  der  Regel 
jgerôstete^  haufig  zerkleinerte  Pdanzentheile  verschiedener 
Abstammung.  Dieselben  diirfen  nur  unter  solcherBezeichnung 
in  den  Handel  gebracht  werden,  dass  dièse  sofort  den  Ur- 
sprung  des  Surrogates,  d.  h.  den  Rohstoff  erkennen  làsst. 

Das  AVesentliche  der  Kaffee-Surrogate  liegt  ausser  in  ibrer 
Farbekraft  und  dem  Gehalt  an  Zucker,  Dextrin,  Stai'ke  und 
lAeren  Rostproducten  in  dem  bitterlichbrenzlichen,  den  Abeud 
-yon  gebranntem  Kaffee  einigermassen  nachahmeuden  Ge- 
nchmack. 

In  den  Handel  gelangen  als  Bog.  Kaffee-Surrogate  haupt- 
iiachlich  folgende  Stoffe  ; 

1 .  Gercistete  Cichorienwurzeln  ; 
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2.  Gerostete  Feigen  ; 

3.  Gerostete  Getreidefriichte  (Gerealien),  gemâlzt  oder  uû- 
gemàlzt,  besondere  Gerste. 

Von  allen  Surrogaten  muss  gefordert  werden,  dass  sie  kei- 
nen  hoheren  Wassergehalt  bezitzen  als  15  p.  c,  und  keinen 
hbheren  Sandgehalt  als  1  p.  c.  Bei  den  Cerealienkafl'eesurro- 
gaten  ist  anzastreben,  dass  sie  unverkleinert  in  den  Handel 
gebracht  werden.  Bei  der  mikroskopischen  TJntersuchung 
diirfen  hochstens  nur  Spuren  von  unschàdlîchen  Verunreîni- 
gungen,  aber  kernerlei  auf  eine  Zersetzung  der  organ.  Sub- 
stanz  hindentende  Mikroorganîsmen  (Schimmelpilze,  Bacté- 
rien u.  dgl.)  oder  durch  ein  unreines  Rohmaterial  in  das 
Surrogat  gelangte  ekelerregende  Organismen  (Kàfer,  Milben 
u.  dgl.)  nachgewiesen  werden. 

CiCHORIE, 

74-7.  —  Die  Wiirzel  des  im  Grossen  cuhivirten  Wegwarts 
(Cichorium  Intybus). 

Der  Extractgehalt,  bestimmt  durch  Aaslaugen  der  Substanz 
mit  heâfisem  Wasser  und  Wàgen  des  unloslichen  Rtickstandes, 
betrâgt  im  Mittel  60  p.  c,  die  Asclie  in  der  Regel  5  p.  c. 


Feioen. 
• 
74«.  —  Die  getrokneten  Scheinfrtichte  des  Feigenbanmes 
(Ficus  Carica)  werden  geriistet  und  gemahlen. 

Der  Extractgehalt  betrâgt  bis  70  p.  c,  die  Asche  in  der 
Regel  4  p.  c. 


Gerostete  G£XrB£iD£FRUcHT£  (Cerealien). 

Hauptsachlich  Gerste,  Malz^Roggen,  Maiskaffee,ini  ganzai, 
unzerkleinerten  Zustande- 
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749.  —  Der  Extractgehalt  soll  nicht  unter  25  p.  c.  sinken, 
die  sandfreie  Asche  betragt  bis  7  p.  c. 

Anhang. 

750.  —  Der  sogenannte  Rubenkaffeey  hauptsachlich  her- 
gestellt  aus  den  geriisteten  Diffasionsschnitteu  der  Zuckerfa- 
briken,  ist  als  Kaffee-Surrogat  nicht  zu  gestatten.  Dasselbe  gilt 
von  dem  als  Zusatz  zu  Kaffee  oder  Kaffee-Surrogaten  in  den 
Handel  gebrachten  gebrannten  Zucker  minderer  Qualitat. 

CAGAOBOHNEN  UND  GAGAOFABRIGATE. 

751 .  —  Cacaobohnen  :  die  Samen  des  Cacaobaumes  (Théo- 
broma  Cacao). 

Der  Gehalt  des  Samenkernes  an  den  wichtigsten  chemi- 
schen  Bestandtheilen  betràgt  in  Mittel  : 

Wasser  5  p.  c;  —  Fett  (Cacaobutter)  50  p.  c;  —  Cacao- 
roth  und  Gerbstoff  ; — Theobromin  1,5p.  c;  —  Eiweisskorper 
11  p.c;  — Stàrkemehl  10  p.  c;  — Rohfaser2p.  c  ;  —  Mine- 
ralstoffe  (hauptsachlich  Kali  und  Phosphorsaure)  3,5  p.  c. 

Cacaomasse  :  Darunter  verstelit  nian  die  gleichmàssig  feine 
in  der  Wârme  einen  dilnnen  Teig  bildende  Masse,  welche  aus 
den  voUstandig  enthlilsten  Cacaokernen  fabriksraassig  her- 
gestellt  wird. 

Die  Cacaomasse  enthàlt  dieselben  chemischen  Bestand- 
theile  wie  die  enthUlste  Cacaobohne. 

Der  Aschengehalt  darf  3,5  p.  c,  der  Rohfasergehalt 
3  p.  c,  der  Starkegehalt  10.5  p.  c.  nicht  Ubersteigen.  Der 
Fettgehalt  betràgt  48  bis  52  p.  c. 

Cacaopulver  (Puderca^aOy  entoiler  CacaOy  aufgeschlossener 
Cacao)  :  Darunter  versteht  raan  das  aus  der  gedâmpften,  prà- 
parirten  oder  auch  unverànderten  Cacaomasse  durch  Abpres- 
sen  mindestens  der  Hàlfte  des  vorhandenen  Fettes,  Mahleu 
und  Absieben  des  gepressten  Rlickstandes  erhaltene  Pulver. 
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Das  Cacaopulver  soll  bei  einfachem  Aufkochen  mit  der 
20-  bis  30  fachen  Menge  Wasser  eine  Vertheilung  (Suspen- 
sion) geben,  in  der  keine  Spur  von  Klumpenbildung  bemerk- 
bar  ist,  und  welche  nach  minutenlangem  Stehen  keinen 
Bodensatz  gibt.  In  dem  Falle  als  ein  Bodensatz  sich  ergibt,  ist 
dieser  mikroskopisch  zu  untersuchen. 

Cacaopulver  soll  mehlfein  gemahlen  und  gesiebt  sein  und 
darf  bei  einer  Siebprobe  durch  feine  MuUergaze  (Nr.  12)  nicht 
liber  5  p.  c.  Siebriickstand  geben. 

Die  chemischeZusammensetzungeines  Cacaopulvers  richtet 
sich  nach  dem  Grad  der  Entfettung.  Sind  aus  100  Theilen 
Cacaomasse  30  Theile  Fett  abgepresst,  wie  dies  in  der  Regel 
geschieht,  so  enthalt  das  Cacaopulver  ; 

30  p.  c.Tett,  5  p.  c.  Asche,  3.5  p.  c.  Rohfaser,  13  p.  c. 
Stàrke. 

Der  Wassergelialt  soll  nicht  iiber  6  p,  c.  betragen. 

Das  Fett  soll  reine  Cacaobutter  sein. 

Schokolade  (Chocolade)  :  Schokolade  nennt  man  die  mit 
weissem  Rohrzucker  (Rafflnade,  Pilé,  Melis)  gleichmàssig 
verarbeitete  Cacaomasse. 

Die  voUstândig  gleichfôrmige,  in  der  Warme  teigartige 
Masse  wird  in  Formen  erkalten  gelassen  und  bildet  dann  klin- 
gende  fettglànzende  Stiicke  von  feinkornigem  oder  dichtem 
Bruch  (Tafelschokolade,  BlockschoKolade). 

Eine  gute  Schokolade  besteht  aus  40  bis  50  p.  c.  Cacao- 
masse und  50  bis  60  p.  c.  Zucker. 

Schocolade  darf  auch  einen  geringen  Zusatz  von  unschâd- 
lichen  wiirzenden  Stoffen  enthalten. 

Betràg-t  die  Summe  von  Cacaofett  und  Zucker  in  einer 
Schokolade  Uber  85  p.  c.,so  ist  dieselbe  als  ^  versUsste  Scho- 
kolade >  zu  bezeichnen;  betràgt  die  Summe  uber  90  p.  c,  so 
soll  die  Schokolade  als  «  stark  versusste  »  Schokolade 
bezeichnet  werden. 

Bei  der  Schokolade  soUen  nach  Abzug  des  Zuckers  aile 
tibrigen  Stoffe  in  demselben  Mengenverhàltnis  und  in  dersel- 
ben  Beschaifenheit  vorhanden  sein,  Avie  in  reiner  Cacaomasse. 
Eine  Ausnahme  hiervon  machen  die  versiissten  Schokoladen 
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iusoweit,  als  sie  bei  der  Fabrikation  einen  Zusatz  von  cacao- 
butter  erfahren  haben.  Feine  Sortent  werden  auch  mit  Zusatz 
von  entolteni  Cacao  hergestelt. 

Ungeforrate  Schokoladen,  Schokoladenpulver,  soUen  den- 
selben  Bedingungen'entsprechen. 

Cacaosurrogate  und  Schoholadensurrogate  :  Cacaofabri- 
cate  mit  Mehlsusatz  sind  als  Surrogate  zu  bezeichnen. 

Andere  Zusâtze  als  Mebl  sind  unzulassig. 

Ab^vesenheit  von  Cacaoschalen  ist  cbenso  zu  fordern. 

Zu  den  Surrogaten  sind  auch  dieGemische  von  cacaopulver, 
Zucker  und  Mehl  zu  rechnen. 

Die  ll(ihe  des  Mehizusatzes  ist  vom  Verkiiufer  an  den  Ver- 
kaufsobjecten  deutlich  ersichtlich  zu  machen. 

Couverture  (Uberzugsmassé)  :  Darunter  versteht  raan  ver- 
schiedene,durch  Zusatz  von  reinerCacaobutterzur  Schocolade 
hergestellte  Fabricate  (oder  Gemische  von  Schokolade  mit 
Cacaobutter  und  Cacaomasse),  welchedurch  diesen  Zusatz  in 
der  Wàrme  diinnfliissig  sind  und  zum  Uberziehen  oder  Uber- 
giessen  von  Conditonvaren  dienen.  Sàmmtliche  andere  Zu- 
sâtze (gerôstete  IlaselnUsse  oder  Mandela  u.  dgl.)  sollen 
declarirt  werden. 

762.  —  Fetibestimmung.  —  Dieselbe  erfolgt  durch  Ex- 
traction der  mit  einem  indiflTerenten  Kiirper  (Sand)  gemischten 
und  getrockneten  Substanz  mittels  reinen,  absoluten  (Uber 
Natrium  destillirten)  Athers  oder  Petrolàthers.  Cacaomasse 
und  Schokolade  mUssen  zu  diesem  Zwecke  erst  geschabt  oder 
geraspelt  werden. 

753.  —  Prlifung  des  Fettes.  —  Bestimmung  des  Schmelz- 
punktes  in  der  Kapillare  (drei  Tage  nach  der  Einschliessung- 
des  Fettes).  Reine  Cacaobutter  zeigt  in  der  Regel  einea 
Schmelzpunkt  von  33^  C. 

Bestimmung  der  Jodzahl;  bei  reinem  Cacaofett  in  der  Re- 
gel 35,0. 

Refractometrische  Bestimmung  :  im  Zeiss'scben  Buttei^Re- 
fractometer,  bei  40»  C,  46.5^ 
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764..  —  Mikroskopische  Prufung  der  von  Fett,  beziehungs- 
^-eise  auch  von  Zucker  befreiten  Substanz. 

766.  — Priifung  derAsche  hei  Cacaopulver  :  quantitative 
Bestimmung:  von  Phosphorsaure  und  KaÛ. 

766.  —  Besttmmung  des  Zuckers  bei  Schokolade  :  durch 
Polarisation  der  wàsserigen  Losung. 

767.  —  Theobrominbestimmung  :  nach  einer  der  Modifi- 
cationen  der  AVolfram'schen  Méthode.. 

768.  —  Starkebesfimmung  :  die  Verkleisterung  mittelst 
Dampfdruck  zu  geschehen  und  der  bei  der  darauflblgenden 
Inversion  gebildete  Zucker  gOA^ichtsanaMisch  mit  Feh- 
ling'scher  Losung  zu  bestimmen. 


ZUCKERARTEN. 

ROHZUCKER. 

769.  —  Der  Rolizucker  reprâsentirt  die  im  Grossbetriebe 
aus  zuckerreichen  Pflanzensàften  gewonnenen,  durch  anhan- 
geude  Mutterlauge  (Syrup,  Mêlasse)  melir  oder  weniger 
verunreinigten  und  deshalb  bald  heller,  bald  dunkler  gelb- 
braun  (blond)  erscheinenden,  stiss  salzig  schmeckenden,  eine 
lose,  jedoch  durch  den  Druck  der  Hand  mehr  oder  ^veniger 
zusammenballende  kornige  Masse  bildenden,  Saccharose- 
krystâlle. 

Rohzucker  Erstproduci  enthàlt  04.0  bis  98.0  p.  c.  Saccha- 
rose (Polarisation),  0.7  bis  2.5  p.  c.  Wasser,  0.5  bis  1.6  p.  c. 
Asche  und  0.5  bis  2.8  p.  c.  organische  Nichtzuckerstofie. 

Nachproducte  und  Mcdassezucker  enthalten  87.0  bis 
96.0  p.  c.  Saccharose  (Polarisation),  1.50  bis  4.0  p.  c.  Was^ 
ser,  1.2  bis  3.5  p.  c.  Asche  und  1.3  bis  6.7  organische  Nicht- 
zuckerstoffe. 
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CONSUM-ZUCKER. 

.  760.  —  Unter  <  Consum-Zucker  >  oder  <  Zacker  > 
kurzrweg,  versteht  man  im  Grijssbetriebe  hergestellte  Saccha- 
rose von  grosstmoglichster  technischer  Reinheit. 

Die  Fàrbuiig  des  Consumzuckers  wàhrend  der  Fabrikation 
mit  arsenfreiem  Ultramarin  oder  anderen  unschàdlichen  Far- 
ben  in  solch'  geringen  Mengen,  dass  sie  sich  in  lOprocentiger 
wasseriger  Losiing  nicht  kenntlich  macht,  ist  nicht  als  Verfàl- 
schung  zubetrachten.  ^ 

Die  meisten  Consumzuckersorten  schliessen  wegen  ihrer 
Form,  in  welcher  sie  in  den  Verkehr  gesetzt  werden,  eine 
Verfâlschung  ans  und  ist  eine  solche  nur  beim  Zuckermehl,- 
z^um  Theile  auch  beim  Krystallzucker  durch  Zusatz  Iremder 
Stofïe  moglich  ;  dieselbe  lâsst  sicli  aber  meist  durch  einfaches 
Lôsen  des  betreffenden  Productes  in  Wasser,  sicher  durch 
Polarisation  der  Losung  und  die  Ermittelung  des  Aschenge- 
haltes  nachweisen. 

Consumzucker  soll  mindestens  99.3  p.  c.  Polarisation  zei- 
gen,  nicht  mehr  als  0.3  p.  c.  Sulfatasclie  enthalten,  Invert- 
zucker  nur  in  Spuren  aufweisen  und  sicli  fast  klar  in  Wasser 
lôsen.  Mechanische  Verunreinigungen  darf  derselbe  nicht 
enthalten. 

Candis-Zucker. 

761.  —  Çandiszucker  reprâsentirt  aus  môglichst  reiner 
Zuckerliisung  in  grossen  zusammengewachsenen,  mehr  oder 
weniger  durchscheinenden,  weissen  oder  kiinstlich  gefàrbten 
Krvstallen,  gewonnene  Saccharose. 

Es  gibt  weissen  und  gefàrbten  Candis;  letzterer  erliàlt  seine 
gelblichbraune  Farbe  durch  einen  geringen  Zusatz  von 
gebranntem  Zucker  oder  von  Zuckercouleur  zum  Klàrsel  und 
ist  dièse  Fàrbung  nicht  als  Fàlschung  zu  betrachten. 

Weisser  Candis  enthàlt  maximal  0.3  p.  c.  Wasser  und 
neben  ganz  geringen,  nicht  0.10  p.  c.  ubersteigenden  Asche- 
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niengea  iindO.l  bis  0.3  p.  c.  organischem  Nichtzucker,  min- 
(lestens  99.5  p.  c.  Saccharose. 

Gelber  Candis  ist  gewohnlich  feuchter  als  weisser  und 
enthàlt  bis  zu  0.6  p.  c.  Wasser  und,  neben  O.â  bis  0.4  p.  c. 
organischem  Nichtzucker,  0.03  bis  0.15  p.  c.  Asche.  Der  Sac- 
charosegehalt  darf  bei  dem  Maiîmal-Wassergehalt  nicht 
unter  99  p.  c.  sinken- 

Speisesyrupe  (Saccharosesyrupe)  . 

762.  —  Speisesyrupe  (Saccharosesyrupe)  sind  mehr  oder 
weniger  unreine,  concentrirte  Ziickerlosungen,  welche  neben 
Saccharose  meist  noch  andere  Zuckerarten  enthalten. 

'Als  verfalschnng  ist  eine  Beimengung  von  Starkezucker  ' 
oder  ein  Zusatz  von  Saccharin  zu  betracliten. 

Syrup  soll  nicht  mehr  als  7  p.  c.  Asche  und  nicht  mehr 
als  40  p.  c.  Wasser  enthalten  und  muss  die  Gesammtmenge 
der  vorhandenen  Zuckerarten  mindestens  56  p.  c.  betragen. 

Anmerkung.  —  Ausser  den  bei  der  Zuckerfabrikation 
gewonnenen  Svrupen  werden  solche  in  geringeren  Mengen 
uamentlich  in  Deutschland  ans  Zuckerrliben,  ^lohren  und 
verschiedenen  Obstsorten  durch  Aùspressen  und  Eindampfen 
des  so  erhaltenen  Saftes  gewonnen.  Dieselben  sind  braune 
Fliissigkeiten  von  mehr  oder  \v'eniger  slisslichem  Geschmacke, 
deren  Zusammensetzung  durcli  das  verwendete  Rohmaterial 
bedingt  und  charakterisirt  ist. 

Invertzucker-Syrupe. 

763.  —  Invertzuckersyrupe  manchmal  auch  als  fliissige 
Raffinade  bezeichnet,  sind  aus  Consumzucker  hergestellte 
concentrirte  Invertzuckerlosungen . 

Es  sind  meist  wasserklare,  honigartig  schmeckeude  Flus- 
sigkeiten  von  Syrupconsistenz,  welche  sich  meist  ))ei  lànge- 
reni  Stehen  durch  ausscheidende  Dextrose  trliben.  Derlnvert- 
zuckergehalt  betràgt   00  bis  70  p.  c.  und  ist  neben  diesem 
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meîst  noch  unVerânderte  Saccharose  in  geringer  Menge  Tor- 
handen. 

Um  das  Ausscheiden  der  Dextrose  zu  verhindem,  werden 
die  Invertzuckersyrupe  nichtselten  mit  vStarkezuckersynip,  in 
nenerer  Zeit  auch  mit  Saccharose  versetzt. 

Ersterer  Zusatz  ist  in  jedem  Falle  als  Verfalschun^  zn 
bezeichnen,  ebenso  ist  eine  Erhohung  der  Slissigkeit  durcli 
kunstliche  Sussstoffe  (Saccharin,  Dulcin,etc.)  immer  zu  bea.n- 
standen. 

Bel  der  Prlifung  bat  man  ausser  auf  die  eben  genannten 
Zusatze  auch  auf  eine  allenfalsige  Verunreinigung  des  Pro- 
ductes,  herbeigefîihrt  durch  die  Verwendung  gesundheits- 
^chadlicher  oder  unreiner  Sauren  (Flusssàure,  areenlialtîge 
Sàuren,  etc.)  bei  der  Herstellung  sowie  auf  die  Gegenwart 
freier  Minesalsàuren  Riicksicht  zu  nehmen. 

STARKEZUCKEai. 

Trauben-,  Krilmmel-,  Erdapfd-  oder  Kartoffelzueher^ 

764.  —  Stârkez'ucker  ist  aus  Starke  technisch  gew^onnene 
Dextrose. 

Die  Starkezuckersorten  enthalten  neben  Dextrose  meîst 
auch  einen  oft  nicht  unbedeutenden  Percentsatz  an  Maltose 
und  immer  Umwandlungsproducte  der  Starke,  wie  verschie- 
dene  Dextrine  und  das  Gallisin,  welche  Kôrper  sich  mit 
gewohnlicher  Hefe  nicht  vergahren  lassen.  Dièse  Verunrei- 
nigungen  finden  sich  in  den  nichtraffinirten  Producten  meist 
in  grosser,  in  den  raffinirten,  je  nach  dem  hiebei  erzielten 
Reinigungsgrade  in  geringerer  bis  oft  kaum  nachweisbarer 
Menge  vor. 

Stàrkezuckersyrup  ist  farblos  oder  sch wach  geblich  gefarbt 
und  enthàlt  30  bis  49  p.  c.  vergahrbare  Zuckerarten  (Dex- 
trose und  Maltose),  14  bis  23  p.  c.  Wasser  und,  neben  0.25  bis 
0.4  p.  c.  Asche,  30  bis  50  p.  c.  un  vergahrbare  Stoffe- 

^ 

(A  mivre.) 
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Starkezucker  (suite). 

764^'».  —  Starkezuckersyrup  in  Form  einer  triiben  zàhfllis- 
sigen  Masse  wird  ofter  mit  dem  Namen  «  unwàgbarer  Syrup  > 
(Sirop  impondérable)  dagegen  wenn  voUkommen  wasserhell 
als  Capillair  Syrup  bezeichnet. 

Fester  Starkezucker  bildet  eîne  weisse,  mehr  oder  weniger 
gelblich  gefàrbte  Masse  und  enthàlt  38  bis  78  p.  c.  vergàhr- 
bare  Zuckerarten  (Dextrose  und  Maltose),  6  bis  28  p.  c.  Was- 
ser  und  neben  0,17  bis  2.21  p.  c  Asche,  5  bis  44  p.  c.  iinver- 
gahrbare  Stoffe. 

.  Raffinirter  Starkezucker  bildet  je  nacli  dem  Grade  seiner 
Reinheit  mehr  oder  weniger  harte,trub  weisse  porôse  Massen 
verschiedener  Form,  welche  in  technisch  reinster  Qualitàt  an 
das  Aussehen  von  Melis  erinnern.  I^affinirter  Starkezucker 
soll  mindestens  95  p.  c.  krystallisirte  Dextrose  (Dextrosehy- 
drat)  enthalten. 

Als  Verfâlschung  ist  ein  Zusatz  von  Saccbarin  oder  anderen 
kiinstlichen  SUssstoffen  zu  betrachten.  Bei  der  Untersuchung 
ist  auch  auf  die  Anwesenheit  von  Baryt  und  Oxalsàure,  wel- 
che  manchmal  als  Entgypsungsmittel  dienen,  Riicksicht  zu 
nehmen,  ebenso  ist  der  vorhandene  Gypsgehalt  zu  ermitteln. 


Maltosesyrup. 

765.  —  Durch  Behandeln  von  starkehaltigen  Rohstoifen, 
namentlich  Mais,  Reis  und  Rartoifeln  mit  Malzmehl  bat  man 
Syrupe  erzeugt,  deren  Hauptbestantdtheil  die  Maltose  (28  bis 
61  p.  c.)  ist. 

^IlLCHZUCKER. 

766-  —  Milchzucker  ist  aus  Molken  gewonnene  krystalli- 
sirte Laktose. 
Reiner  Milchzucker  soll  mindestens  99.5  p,  c.  Laktose, 

23 
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nicht  mehr  als  0.2  p.  c.  Wasser  und  0.1  p.  c.  Asche  enthal- 
ten,  neutral  reagiren  uad  keinen  rahzigen  Geruch  zeigen, 
sowie  auch  von  Mikoorganismen  frei  sein. 

HONIG. 

767.  —  Unter  Honig  versteht  man  den  ans  den  Nektareii 
der  Bliitlien  verschiedener  Pflanzen  gewonnenen  und  in  den 
Organen  der  Bienenumgewandelten.Saft.  Dièse  Urawandlnng 
besteht  hauptsàchlich  in  einer  Inversion  des  Rohrzuckers. 

Der  Ilonig  wird  in  Wachszellen  des  Bienenstockes,  AVaben 
genannt,  entleert. 

Je  nacli  der  Pix)venienz  imterscheidet  man  sogenannte 
Bliithenhonige  (Linden-,  Akazien-,  Haide-Honig  etc.)  und 
Wald-oder  Tannen-Honig,  welche  sich  durch  Aroma  und 
Geschraackvon  einander  unterscheiden. 

Je  nach  der  Gewinnungsart  gibt  es  Jungferuhonig,  welcher 
durch  einfaches  Austropfen,  Schleuderhonig,  der  durch  Cen- 
trifugiren  und  ausgelassenen  oder  rohen  Honig,  welcher 
durch  Ausschmelzen  gewonnen  wird. 

768.  —  Die  chemische  Zusamimmsrlzung  ist  geringen 
Schwankungen  unterworfen.  Der  Hauptbestandtheil  ist  ein 
Gemisch  von  Lae\ailose  und  Dextrose  in  etwas  anderen  Ver- 
iiàltnissen  als  sie  Invertzucker  bilden,  indem  erstere  liVjer- 
wiegt;  dieselben  werden  jedoch  in  der  Regel  auf  Grund  ilires 
Gesanirat-Reductionsvermogens  aïs  Invertzucktîr  berechnet. 

Die  Zusammensetzung  ist  foliit^nde  : 


Reducirender  Zucker  als 

Invertzucker  berechnet. 

70 

bis 

80        p.  c 

Rohrzuker 

I 

» 

5          » 

Wasser 

10 

» 

25         > 

Stickstofrsubst.(NxG.25) 

1 

» 

1.2      ^ 

Asche  • 

0.15 

» 

0,85    > 

Phosphorsaure      .     .     . 

0.01. 

^>  » 

0.025  » 

Ameisensaure  .... 

Spur 

» 

0.2      » 

Gummi 

0.1 

» 

0.35    > 
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Pollen  und  Wachs  als  nattirliche  Veruiireinigung. 

Ein  hoherer  Gehalt  an  Rolirzucker  bis  zu  12  p.  c.  und 
dariiber  kann  nur  dann  vorkommen,  wenn  die  Bienen  mit 
Ziicker  gefiittert  werden  oder  sonsl  Gelegenheit  haben, 
Rohrzucker  anzusammeln. 

Ausserdem  kommt  in  Coniferen-IIonigen  eine  optisch- 
rechtsdrehende  Substanz  vor,  welche  sich  dem  Dextrin  ànlich 
verhàlt  und  Gallisin  genannt  wurde. 

Das  specifische  Gewicht  der  auf  1  Gewichtstheil  Honig  mit 
2  Gewichtstheilen  Wasser  verdiiunten  Losung  soll  nicht 
unter  LUI  betragen .  • 

Reiner  Bliitlienhonig  zeigt  im  Polarisations-Apparat  stets 
Linksdrehung,  welche  verschieden  gross  ist,  je  nachdem  die 
Laevulose  vorwiegt. 

Eine  Ausnahme  bilden  manche  Coniferen-Honige,  welclie 
infolge  ihres  Gallisingehaltes  auch  rechtsdrehend  sein 
konnen.  Nach  der  Vergàhrung  mit  Heie  erscheint  echter 
Honig  frei  von  rechtsdrehenden  Substanzen. 

769.  —  Verfdlschungen  des  Honigs  kommen  sehr  hàu% 
vor  und  bestehen  hauptsàchlich  in  Zusatz  von  Wasser, 
Rohrzucker-oder  Stàrkezucker-Syrup.  Ausserdem  wurden 
beobachtet  :  Rubenabkocluingen,  Mêlasse,  Dextrin,  Tragant- 
gummi,  Leim,  Mehl^  Glycerin  und  Mineralsubstanzen.  Der 
sogenannte  scliweizer  Ilonig  is  haufig  mit  Starkesyrup  ver- 
fàlscht. 

Unter  dem  Xamen  Zuckerhonig  kommt  ein  Kunstproduct 
in  den  Handel,  welches  in  seiner  Zusammensetzung  dem 
echten  Hunig  sehr  ahnlich  ist  und  aus  einer  Rohrzucker- 
Icisung  durch  Inversion  hergestellt  wird. 

Ferner  wird  kiinstlicher  Honig  in  Waben  aus  Cercsin  als 
«  prima  amerikanischer  Bienenhonig  »  aus  Amorika  nach 
Europa  eingeiïihrt. 

770.  —  Grobe  Beimengungen,  —  1  Theil  Honig  wii'd  in 
2  Theilen  Wasser  gelost  und  mit  4  Theilen  Alkohol  versetzt, 
geschlittelt  und  24  Stunden  stehen  gelassen.  Der  Absatz  wird 
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mikroskopisch  untersucht,  wodurch  Pollenkorner  leicht  von 
Dextrin,  Mehl  oder  mineralischen  Beimengungen  unter- 
schieden  werden. 

771.  —  Wasserzitsatz.  —  Wird  bei  sehr  dUnnfliîssigeiii 
lloniji*  durcli  eine  Wasserbestimmung  errnittelt.  Der  Wasser- 
gehalt  darf  nîcht  25  p.  c.  betragen. 

772.  —  Zusatz  von  Rohrzucker  und  Starkesyrup.  — 
Polarisation  der  20  p.  c.  igen  Losungiqi  Halbscliatten-Appa- 
ratim  200Millimeter-Rohr;  sodann  nach  der  Inversion  nach 
Clerget-Herzfeld  im  220  Millimeter-Rohr. 

Natlirlicher  Honig  ist  in  der  Regel  linksdrehend  ;  nach  der 
Inversion  nimmt  die  Linksdrehunj?  zu.  Bei  Zusatz  von  Rohr- 
zucker  ist  die  Polarisation  zuerst  positiv,  nach  der  Inversion 
negativ.  Bei  Gegenwart  von  Starkezucker  vor  und  nach  der 
Inversion  positiv.  Eine  Ausnalime  bilden  gewisse  Tannen- 
honige,  welche  von  Natur  aus  rechtsdrehend  sind.  Dièse 
behalten  auch  nach  der  Inversion  die  Rechtsdrehung  bei. 
'  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Rohrzuckers  ist  das 
Reductionsvermcigen  mit  Fehling'scher  Losungiri  der  1  p.  c. 
igen  Honiglosung  vor  und  nach  der  Inversion  zu  erraitteln. 

3  Theile  Rohrzucker  entsprechen  5  Theilen  Rohrzucker- 
syrup. 

Liegt  der  Verdacht  auf  Stèirkezuckerzusatz  vor,  so  kann 
dei'selbe  weiter  bekràftigt  werden,  indem  man  den  Honig 
unler  Zusatz  von  Hefe,  womoglicli  Reinliefe,  vergàhren  lasst. 
Betragt  die  Rechtsdrehung  aucli  nach  der  Gàhrung  in  der 
ursprUnglichen  20  p.  c.  igen  Concentration  noch  raehrere 
Grade,  so  erscheint  Starkesyrup,  welcher  stets  dextrinhaltig 
ist,  nachgewiesen.  Zur  annahernden  quantitativen  Bestim- 
mung desselben  kann  das  Verfahren  von  Sieben  angewendet 
werden,  welches  darin  besteht,  das  Dextrin  des  Starkesyrup 
in  Zucker  zu  verwandeln  und  diesen  zu  bestimraen.  Weniger 
als  10  p.  c.  vStârkesyrup  sind  jedoch  mit  demselben  nicbt 
nachweisbar. 
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CONDITORWÀAREN. 

773.  —  Définition.  —  Unter  Conditorwaarea  (Zucker- 
bàckereien,  Zuckerwaaren,  Canditen),  versteht  man  eine 
grosse  Reihe  unter  Verwendung  von  Zucker  liergestellter, 
siiss  schmeckender  Nahrungsmittel,  welche  durcli  eine  gefàl- 
lige  Form  und  ein  schones  Ausselien  ziim  Genusse  anregon 
sollen  und  meist  als  Nàschereien  verbraucht  werden. 

Die  liieher  gehorigen  Producte  lassen  sich  in  drei  Haupt- 
gruppen  eintheilen,  und  zwar  : 

L  In  solche  Zuckerwaaren,  welche  neben  Zuckerarten  noch 
andere  Nahrungs-  und  Wurzstoffe,  die  fiir  den  Charakter  des 
betreffenden  Productes  wesentlich  mitbestimmend  sind,  in 
grcisserer  Menge  enthalten  ; 

II.  In  solche,  welche  ihrer  Ilaupt masse  nach  fast  aus- 
schliesslich  aus  Zuckerarten  (zumeist  Saccharose)  bestehen  ; 

III.  In  solche,  bei  welchen  Zucker  nur  als  conservirendes 
Umhiillungsmittel  verwendet  wird. 

/.  Gruppe.  —  1.  Butterteigwaaren  (Butte rkrapfen,  Butter- 
bogen,  Aepfelpitta,  Pasteten,  Tirolerstrudel,  SchauraroUen, 
Nusskipfel,  etc.).  —  Hauptbestandtheile  :  Mehl  und  Butter. 

2.  Hefe-  (Gerin-)  Teigwaaren  (Brioche,  Pressburger  BeugeL, 
Siebenblirger  und  Pressburger  Zwieback,  (iuglhupf,  Fa- 
schingskrapfen,  Johannisbeer-Stangel,  etc.). —  Hauptbestand- 
theile :  Mehl,  Butter,  Eier,  Milch,  neben  geringeren  Mengen 
Zucker.  Die  Lockerung  des  aus  diesen  Materialien  gewon- 
nenen  Teiges  geschieht  raittelst  Presshele  oder  sogenanntera 
Backpulver. 

3.  Theebackereien  (Waffeln,  Cakes,  Vanillestangen,  Bis- 
cuitbusseln,  Cliamoislette,  etc.). — Hauptbestandtheile  .'Mehl, 
Zucker,  Eier,  Butter  und  Gewlirze,  in  manchen  Fallen  auch 
geniessbare  Samen,  wie  Mandeln,  Haselnlisse,  etc. 

4.  Weiche  Backereien  (Biscuits,  Nussschillerln,  Vanille- 
biscuits,  Roulade,  Vanillekrapfen,Bischofsbrot,  Zigeunerbrot, 
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Fruchtschnitten,  verschiedene  Torteletten,  etc.).  —  Haupt- 
bestandtheile  :  Mehl,  Butter,  Eier,  Zucker,  Milcli  in  Verbin- 
dung  mit  verschiedenen  essbaren  Samen,  Frlichten  oder 
Fruchtmassen  und  Gewlirzen. 

5.  Mandel-  und  Nuss-Backereien,  Harte  Backereien  (Mar- 
zipanwaaren,  Haselnussbiscuits,  Makronen,  Pariserstangen, 
Mandelbrot,  Paganini,  Muscazionen,  Mandolatto,  etc.).  — 
Hauptbestandtheile  :  Geniessbare  Samen  (Mandeln,  Hasel- 
niisse,  etc.),  Zucker,  Eiweiss,  Melil  und  GewUrze. 

().  •  Patiencebackereien  (Backereien  in  Figurénlbrmen).  — 
Hauptbestandtlieile  ;  Zucker,  Eiweiss,  Mehl,  mit  oder  ohne 
Wiirzstoflen. 

T.  Windbâckereien.  —  Hauptbestandtiieile  :  Zucker  und 
Eiweiss. 

8.  Kuchen  und  Torten,  —  IlauptbestandtheUe  :  Zucker, 
Eier,  Mehl,  eventuell  verriebene,  geniessbare  Samen  (Man- 
deln, Nilsse,  etc.),  ferner  Butter,  WUrzstoffey  Frlichte,  Frucht- 
massen oder  alcoholische  Getrànke. 

9.  Schaum-  und  Rahmbâckereien.  —  Aus  Mehl,  Zucker 
und  Eiern,  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Wiirzstoffen  herge- 
stellte  Backereien,  w^elche  zum  Einhiillen  von  Crème  oder 
von  aus  Eiweiss  und  Zucker  oder  aus  Rahm  und  Zucker 
hergestelltem  Schaum  dienen  (Crème-krapfen,  Indianer- 
krapfen,  etc.). 

10.  Lebkuchen  (Pfeffer-  oder  Ilonigkuchen,  Lebzelt).  — 
Dieselben  Averden  aus  einem  aus  Mehl  und  Honig  (ochte 
Lebkuchen)  oder  einem  aus  Mehl  und  Speisesyrupen  herge- 
stellten,  mit  Citronenschalen  etwas  ^ewurzten  Teige,  durch 
Backen  gewonnen.  Um  den  Teig  zu  lockern,  wird  meist  etwas 
kohlensaures  Ammon,  eventuell  doppeltkohlensaures  Natron 
mit  Weinstein  oder  Weinsaure  (Backpulver)  zugesetzt. 

llji  Fruchtenbrote.  —  Hauptbestandtheile -;  Zuckerreiche 
Frlichte  (Birnen,  Datteln,  Feigen,  Korinthen)  mit  essbaren 
Samen. 

12.  Gefrorenes.  —  Man  untei'scheidet  : 

a)  Milchgefrorenes,  bestehend  aus  Zucker,  Milcli  (Rahm), 
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AViirzstoffen  oder  Fruchtsàften,  eventuell  geniessbaren  Samen 
(Vanillegefrorenes,  Nussgefrorenes,   Kaffeegefrorenes,  etc.); 

b)  Obstgefrorenes,  bestehend  aus  Zucker  und  Frucht- 
sàften. 

13.  Crème  und  Sulzen.  —  Crèmes  bestehen  aus  Zucker, 
Eiweiss  und  Fruchtsàften  mit'  oder  ohne  Rahnizusatz,  die 
Sulzen  aus  Zucker,  Fruchtsàften  und  Gélatine. 

//.  Gruppe.  —  1 .  Caramelbonbons  (auch  kurzweg  Cara; 
mels  genannt).  —  Dieselben  bestehen  fast  zur  Gànze  aus 
geschmolzenem  Rohrzuclver(Saccharose)  und  erhalten  zumeist 
einen  Zusatz  von  Starkezucker. 

Von  den  zu  den  Caramelbonbons  zu  zàhlenden  Sorten  wàren 
l)esondei*s  hervorzuheben  : 

(ierstenzucker.  —  Derselbe  bestelit  einfach  aus  geschmol- 
zener,  fester  Zuckermasse,  welche  verschieden  gefârbt  und 
ineistens  in  Stangen  geformt  in  den  Handel  gebracht  wird. 

Gewohnliche  Bonbons.  —  Geschmolzene,  feste  Zucker- 
massen  von  verschiqdenartigster  Gestalt,  mit  Zusàtzen  ver- 
schiedener  fârbender  Stofle,  atherischen  Oelen,  Tincturen 
oder  Pflanzenextracten. 

Rocks-Drops.  —  Geschmolzene,  gefarbte  oder  ungefârbte, 
feste  Zuckermassen,  Avelclie  mittelst  Fruchtatiiern,  vermischt 
oder  unvermischt  mit  Fruchtsàften,  oder  mittelst  der  letztercn 
allein  parfumirt  sind. 

2.  GefuUte  Caramels.  —  Gefarbte  oder  ungefârbte,  parfii- 
niirte  oder  nicht  parfiimirte  Caramelbonbons  verschiedener 
(iest^lt,  welche  im  Innern,  mit  einer  Fruchtmarmelade,  even- 
tuell einer  weiclien,  meist  parfiimirten  Zuckermasse  oder  mit 
einem  Liqueur  gefiilU  sind. 

3.  Honigcaramels  (Honigbonbons).  —  Es  sind  dies  unge- 
fullte  odér  gefiillte  Caramels,  in  deren  Masse  der  Zucker 
theilweise  durch  Bienenhonig  ersetzt  ist. 

4.  Fondantbonbons.  — •  Dieseiben  Averden  nicht  ans  ge- 
kochtem  Zucker  liergestellt,  soiidern  es  wird  dieser  unter 
eventuellem  Zusatze  von  Traubenzucker  in  wenig  Wasser 
gelcist,  die  Losung  nur  auf  ÎW  C.  erwarmt  und  die  erhahene 
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Masse,  welchebeim  Abkfihlen  erstarrt,  in  verschiedenartiger 
Weise  weiter  verarbeitet.  Bei  manchen  Fondantmassen  wird 
auch  etwas  Milcli  ziigesetzt.  Das  Fàrben  und  Parfilmiren  pe- 
schieht  in  derselben  Weise  und  mitdenselben  Materialien,  wie 
bei  den  Caramels. 

5.  Conservebonbons.  —  Dieselben  werden  aus  Zucker  ohne 
Kochen  und  ohne  Erhitzen  auf  hohere  Temi>eratur  herfre- 
stellt,  indem  man  jenen  mit  Wasser,  besser  Zuckerlosung,  zu 
éinem  Brei  verrllhrt,  und  diesen  nach  dem  Parfilmiren  mit 
àtlierisdiem  Oele  oder  Fruchtsàften,  gefârbt  oder  ungefàrbt, 
in  Papier-  oder  Blechforraen  giesst  und  erstarren  làsst. 

6.  Morsellen.  —  Es  sind  dies  Conservebonbons,  deren 
Masse  vor  dem  Giessen  mit  fein  geschnittenen,  geniessbaren 
Samen,  wie  :  Mandeln,  Ilaseiniissen,  Pistazien,  vermisclit 
wird, 

7.  Plàtzclien.  —  Dieselben  werden  aus  halberetarrtem 
Zucker,  in  welchom  aromatisirterStaubzuckereingeriihrtwird 
und  durch  Aufgiessen  oder  Auftropfep  der  so  erhaltenen 
Masse  auf  dlinne  Blecjie. 

8.  Pastillen.  —  Dieselbon  werden  aus  aromatisirtem  Zucker 
unter  Zusatz  von  Stiirkemehl  unter  Anwendung  von  Prage- 
pressen  hergestellt  und  nacli  dem  Trocknen  meist  mit  Gummi 
oder  Dextrin  glasirt. 

0.  Arznei-Bonbons. —  Es  sind  dies  auf  verschiedene  Weise 
aus  Zucker  hergestellte  Bonbons,  welcho  irgend  ein  Arznei- 
mittel  (z.  B.  Santonin)  beigemengt  enthalten  und  dem 
Verkaufe  in  Apotlieken  vorbehalten  sind. 

10.  Pralinés.  —  Bonbons,  welche  einen  Ueberzug  vou 
Zucker  oder  von  Chocolade  erhalten  liaben. 

11.  Dragées.  —  Zur  Herstellung  derselben  bedient  man 
sich  einer  aus  Zucker,  Traganth  und  Stiirkemehl  bereiteten. 
teigartigen  Masse. 

///.  Griippe.  —  Candirte  Frilchte.  —  Man  versteht  hier- 
unter  mit  Zucker  tlberzogene  frisçhe  Frilchte  oder  andere 
frische  Pflanzentheile. 


PATISSEKIES   ET  CONFISERIES.    —   ALIRICHE.  361 

774..  —  Verfdlschu7igen  und  Verunreinigungen,  —  Die- 
selben  bestehen  zumeist  darin,  dass  zur  Herstellung  der  hielier 
gehoriirea  Producte,  minderwerthige,  verdorbene  oder  ge- 
sundheitsscliadliche  Materalien  verwendet  werden,  wie  z.  B. 
unreiner  oft  arsenhàltiger  Starkezucker,  giftige  Farbstoffe, 
gesundheitsschàdiiche  Aromatisirungs-  und  Parfumirungs- 
inittel,  etc.  Ebenso  ist  es  vorgekommen,  dass  zurn  Lockern 
YOQ  solclien  Conditorwaaren,  welche  mittelst  des  Backpro- 
cesses  erzeagt  werden,  unreine  Praparate  (z.  B.  bleihaltiges 
Hirsclihornsalz)  gebraucht  wurden. 

Nicht  selten  wird  auch  das  Gewicht  der  Zuckerwaaren 
durch  Zusatz  fremder,  ineist  mineralisclier  Stoffe  erhoht.  Die 
hieher  gehorigen  I^rodiicte  konnen  auch  durch  Verwendunii- 
ungeeigneter  Herstellungsapparate  z.  B.  unsaubere  oder 
schlecht  vnrziniite  Kupfergefàsse,  ebenso  durch  die  Ver- 
packung  (giftiges  Buntpapier,  Bleifolien,  etc.),  sowie  auch 
durch  zu  langes  Lagern,  verdorben  und  hiedurch  gesundheits- 
schadlich  sein. 

776.  —  Erlaubte  Zuscitze.  —  Zum  Aromatisiren  und 
Parfiimiren  von  Zuckerwaaren  dlirfen  verwendet  werden  : 

Aetherische  Oele  :  Anisol,  Orangenbluthen-und  Orangen- 
schalenolj'Citronenol,  Corianderol,  Fenchelol,  blausaurefreies 
Bitterraandelol,  Pfefferminzol,  Klimmelol,  Ingwerol,  Ro- 
senol,  Geraniumôl  und  Zimmtol. 

Tincturen  :  Man  versteht  darunter  alcoholische  Extracte 
von  Pllanzentheilen,  und  zwar  von  Anis,  Angelicawurzel, 
Baldrianwurzel,  liasiHcumblattern,  Bergamotteschaleu,  Cal- 
muswurzeln,  Cardamomen,  Citronnenschalen,  Cacao,  Cura- 
çaoschalen,  Fenchel,  \^eilciienwurzel,  gebrannter  Kaffee, 
Krauseminze,  Ktimmel,  Lavendel,  Melissen,  MuscatblUtlie, 
(iewlirznelken,  Orangenschalen,  Pfefferminz,  Rozenblatter, 
Rosmarinkraut,  Salbei,  Selleriesamen,  Sternanis,  Thyniian, 
Toncabohnen  und  Zimmt. 

Frucht  und  Ptianzensafte  und  zwar  von  solchen  Frlichten 
und  Pflanzentheilen,  welche  zum  menschlichen  Genuss 
geeignet  sind,  wie  Eibischwurzel,  oder  Malzauszug,  Rettigsaft. 
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Ktinstliche  Fruchtather  :  Ameiseusaure-Aethylâther,  Amei- 
sensaure  -  Amylàther,  Essigsàure  -  Aethylather,  Essigsàure- 
Amylàther{Birnàther),Buttersàure-Aethylàther(Ananasàther). 
Buttersaure-Amylàtlier(Aprikosenàther),Valeriaiisàure-Aethv- 
làther  und  Valeriansàure-Amylàther  (Aepfelàther)  jeder  fiir 
sich  und  in  Gemeng^en  mit  einander  und  die  daraus  herge- 
stellten  Fruchtessenzen. 

Ausser  den  hier  genannten  StoflFen  konnen  zum  Zwecke 
des  Aromatisirens  von  Zucker^v-aaren  noch  venvendet  wer- 
den  :  Chemisch  reines  Cumarin  und  Vanillin. 

Organische  Sàuren  ;  Essigsàure,  Weinsaure,  Citroneu- 
sàure  und  Apfelsàure. 

Zur  Herbeifuhrung  eines  schbnen  Aussehen^  der  verscliie- 
denen  Zuckenvaaren  konnen  aile  in  den  im  Reichsrailie 
vertretenen  Konigreichen  und  Landern  Oesterreichs  zum 
Fîirben  von  Nahrung-s-  und  Genu?sniitteln  gesetzlich  zulîissig 
erklarten  Farbstoffe  verv^^endet  werden. 

Als  chemisclie  Lockerungs-  oder  Neutralisirungsmittel  bei 
der  Ilei'stellung  von  Zuckerwaaren  diirfen  nur  reine  kohien- 
silure  Salze  der  Alkalien  verwendet  werden. 

776.  —  Beurtheilung.  —  Flir  die  Beurtiieilung  der  ver- 
schiedenen  Zuckerwaaren  gelten  nachfolgende  Grundsâtze  : 

1.  Die  zu  ibrer  Herstellung  verwendeten  Materialien  mtis- 
sen  rein,  unverfàlscht,  unverdorben  und  gesundheitsunschâd- 
lich  sein.  Der  ganze  oder  theilweise  Ersatz  des  Zuckers  dureh 
ktinstliche  Stissstofïe  ist  durch  die  Bezeichnung  des  Productes 
kenntlich  zu  machen. 

2.  Die  Zuckerwaaren  diirfen  bei  der  Bereitung  oder  Ver 
packung  keine  gesundheitsschàdUclie  Beschaflenheit  ange- 
nommen  liabeu  (z.  B.  schâdliche  Metallsalze  von  den  Zuberei- 
lungsgelassen). 

3.  Zur  llerstellung  des  fUr  dièse  Producte  gew^iinschten 
schiineren  Aussehens  diirfen  keine  gesundheitsschadlichen 
Mittel-  und  zwar  insoferne  letztere  mit  dem  betreiïenden  Pro- 
ducte in  directe  Beriihrung  kommen,  verwendet  werden  (z.  B. 
giftige  Farben,  giftige'Metallverzierungen,  etc.)* 
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4.  Das  Gewicht  derselben  darf  durch  fremde  Zusàtze  nielit 
erhcilit  Averden, 

Fiir  die  Beurtheilung  einer  kîinstlichen  Gewiclilsver- 
melirung  durch  Zusatz  fremder  mineralischer  Stoffe  ist  die 
Krmittlung  des  Aschengehaltes  maassgebend.  Caramels, 
gefullte  Caramels  und  Conserve-Bonbons  dtirfen  hiebei  nicht 
mehr  als  0.5  p.  c,  aile  Ubrigen  Producte  der  zweiten  Griippe 
nicht  mehr  als  0.7  p.  c.  Asche  ergeben.  Bei  allen  iibrigen 
Conditorv^'aaren  darf  der  Aschengehalt  in  keinem  Falle  die 
lur  den  aschenreischsten  Bestandtheil,  aus  welchem  das 
l)etreflfendo  Product  hergestellt  wurde,  gestattete  Maximal- 
grenze  ilberschreiten. 

5.  Die  Zuckerwaaren  diirfen  nicht  durch  zu  langes  Auf- 
be^vahren  verdorben  sein. 

6.  Dieselben  diirfen  nicht  unter  Namen  in  Verkehr  gebracht 
werden,  welche  zu  Tàuschungen  iiber  die  Art  der  verwen- 
deten  Herstellungsmaterialien  Anlass  geben  konnen. 


TRAUBENMOSTE. 

777.  —  Définition,  —  Der  aus  den  zerquetschten  Wein- 
trauben  (Traubenmaische)  ohne  irgend  welchen  Zusatz 
fr^wonnene  Saft  wird  Traubenmost,  gewohnlich  jedoch  kurz- 
weg  «  Most  »  genannt.  —  In  Gahrung  befindlicher  Trau- 
bensaft  ist  noch  als  «  Most  »  zu  bezeichnen,  solange  weniger 
als  die  Halfte  des  ursprlinglichen  Zuckergehaltes  vergohren 
ist. 

778.  —  Erlaubte  ZusUtze.  —  Trockenbeeren,  concen- 
trirter  Traubenmost,  reiner  Rohi'-oder  Invortzucker  (even- 
tuell  reiner  Sprit,  doch  nicht  mehr  als  2  Volum-Percent) 
reiner  kohlensàurer  Kalk. 

Anderweitige  Zusîitze  (Malz,  Honig,  Saccharin  und  ahn- 
Uche  Slisstofle,  \\>rmuth,  Fruchtsàfte,  Senf,  Gewiirze  und 
andere  scharfe  Stofle)  miissen  unzweideutig  declarirt  werden. 
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Geschieht  dies  nicht,  so  ist  ein  mit  diesen  Stoffen  versetzter 
Most  als  «  verfàlscht  »  zu  bezeichiien. 

779.  —  Verbotenr  Zusatze.  —  Aluminium  und  Ma^iie- 
siumpràparate,  Gips,  schwetligo  Saure,  Sulfite,  Mirieral- 
sàuren,  Theerfarbstoffe,  Starkezucker,  Mêlasse,  unreiiier 
Rohr-  und  Invertzucker,  unreiner  Alkohol,  Givcerin,  Salicvl- 
sâure,  sowie  gesundheitsschadliche  Substanzen  uberhaupt . 

780.  —  Beuriheilung .  —  à)  Der  (iehalt  an  Nichtzucker^ 
welchen  man  erhàlt,  wenn  man  vom  Extractirehalte  den  aïs 
Invertzucker  berechneten  Zuckergehalt  abzieht,  betrap-t  im 
Minimum  16  gr.  im  Liter. 

6)  Der  Extractrest,  welciieu  man  erhàlt  wenn  man  vom 
Extractgehalte  den  als  Invertzucker  berechneten  Zucker- 
gehalt und  die  als  Weinsàure  berechnete  freie  Saure  abzieht. 
betràgt  im  Minimum  8  gr.  im  Liter. 

c)  Die  Polarisation-  entspricht  enUveder  dem  als  Invert- 
zucker bereclineten  Zuckergehalte,  oder  die  Linksdrehunjr 
ist  cine  grossere. 

cl)  Der  (ieiialt  an  Weinstet7i  betragt  in  der  Regel  niclii 
weniger  als  4  gr.  im  Liter.  In  Gàhrung  befindhcher  Most 
enthàlt  annàhernd  ebensoviel  Weinstein  geliist,  als  eine 
Mischung  von  Wasser  und  Weingeist,  die  den  gleichen  Alko- 
holgeiialt  ^vie  der  gàhrende  Most  zur  Zeit  der  Untersuchungr 
besitzt,  bei  gleicher  Temperatur  zu  losen  vermag. 

é)  Der  Gehalt  an  Mineralstoffrn  betriigt  im  Minimum  2  gr. 
im  Liter. 

781.  —  Das  specifsche  Ge^nicht  ^^\Tà.  mittels  des  Pykno- 
meters  bestimmt  und  auf  die  Normaltemperatur  von  17.5**  €• 
bezogen. 

782.  —  Zur  Bestimmung  dos  Extract  g  ehaltes  wird  der 
dem  speciflscheu  Gewichte  entsprechende  Rohrzuckergehalt 
aus  der  Balling'schen  Tabelle  entnommen. 
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783.  —  Die  Bestiramungder  freien  Sàuren,  de^Wetnstei7îs, 
der  freien  Weinsàure,  des  Zuckers,  des  Stickstoffes,  der 
Minerahioffe^  der  Phospliorsavrcy  Swefelsàure,  und  schtoe- 
frhgen  Sdure,  sowie  die  Prufung  auf  Saccharin  und  Sali- 
cyhUurey  StUrkezucker  unçi  Rohrzucker  wird  nach  den  bei 
(1er  Untersuchung  des  Weines  angegebenen  Methoden  vorge- 
uommen. 


FRUCHTSAFTE,  FRUCHTSYRUPE.  FRUCHTGELÉES. 

784..  —  Définition.  —  Unter  einera  reinen  Fruchtsafte 
(Fruchtsaft  im  engsten  Sinne  des  Wortes)  versteht  man  die 
ans  zerquetschten  Friicbten  ohne  jeden  Zusatz  gewonrene 
Filissigkeit. 

Fruchtsafte  des  Handels  (und  Haushaltes)  sind  Fliissig- 
keiten,  welche  durch  Einwirkung  conservirender  Agentien 
auf  reine  Fruchtsafte  erhalten  werden. 

Die  bei  der  Erzeugung  der  Fruchtsafte  in  Betracht  kom- 
menden  ConsQrvirungsmethoden  beruhen  : 

Auf  der  alcoholischen  Gàhrung; 

Auf  der  An^v-endung  der  Warme  (Aufkochen,  Einsieden, 
Einkoehen,  Pasteurisiren,  Eindampfen)  ; 

Auf  der  Anwendung  conservirender  Zusatze  (Zucker,  Alko- 
liol,  Gewiirze). 

Fruchtsafte,  welche  einen  hohen  Zuckergehalt  (50Gewicht- 
Percent  und  dariiber)  und  demgemàss  dickfliissige  Beschaf- 
fenheit  zeigen,  pflegt  man  als  Fruchtsyr'upe  zn  bezeichnen. 

Frucht'Gelées  sind  durch  Erhitzen  verdiclitete  und  durch 
darauffolgende  Abktihlung  zu  Gallerte  erstarrte  Fruchtsafte 
des  Handels. 

785.  —  Erlaubte  Zttsàlze  bei  der  Erzeugung  von  Frucht- 
sàften  des  Handels  : 

Der  Gesundheit  nicht  schàdliche  Klàrmittel,  wie  Hausen- 
Wase,  Gélatine,  Eiweiss,  Kaolin,  Klàrerde  und  Tannin;  — 
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fuselfreier  Sprit,  Cognac,  Tresterbranntwein  ;  —  reiner  Rolir- 
oder  Invertzucker  ;  — Gewiirze; —  reines  Kochsalz;  —  reîner 
Essig;  —  und,  wenn  deren  Zusatz  unzweideutig  declarirt  ist  : 
Malzauszug,  Honig,  Saccharin  und  ahnliche  SUsstoffe- 

786.  —  Verbotene  Zv^dtze  : 

Theerfarbstoiie  und  andere  schàdliche  Farbstoffe  ;  —  Star- 
kezucker;  —  Mêlasse;  —  unreiiier  Rohr-  oder  Invertzucker: 
—  unreiner  Alkohol  ;  — Aluminium  und  Magnesiumprapa- 
rate;  — Gips;  —  scliweliige  Sàure  und  Sulfite;  —  Minerai - 
sàuren;  —  Salicylsaure  ;  —  Glycerin;  —  kilnstliche  Bouquet- 
stoffe;  Ester;  —  gesundheitsschàdliche  Stoffe  Uberhaupt. 

787.  — Beuriheilung .  — Hieflir  sind  folgende  Momente 
massgebend  : 

a)  Das  Résultat  der  Kostprobe,  durcli  welche  Zustaud 
(Grad  der  Durchsichtigkeit),  Farbe,  Geruch,  Geschmack 
festgestellt  wird.  —  Triibe,  missfarbige  iibelriechende  und 
unrein  schmeckende  Fruciitsàfte  sind  als  zum  Verbrauche 
niclit  zulilssig  zu  betrachten. 

b)  Die  Resultate  der  cliemisclien  Untersuchung  im  Zusam- 
menhalte  mit  den  Bestimmungen  der  Abschnitte  785  und  78(î. 
Ausser  den  im  Abschnitte  786  genannten  Substanzen  sollen 
Fruciitsàfte  aucii  keine  giftigen  Schwermetalle  (Blei,  Kupfer, 
Zink)  enthalten. 

Die  zulàssigen  Maxima  an  Sclnvermetallen  werden  an 
anderer  Stelle  angegeben  werden. 

c)  Die  Resultate  der  bisher  ausgefiihrten  Analysen  reiner 
Fruciitsàfte  oder  Fruciitsàfte  des  Handels. 

788.  —  Die  Bestimmung  des  Gelialtes  SLuAlkoholy  Extract, 
fréter  Sciure,  fJuchiic/en  Sàureri,  Gh/cerin,  SticJistoff,  Zucher^ 
Mineralstoffeny  Schirepelsdure,  schwefHger Sciure^  Phospkor- 
sUure,  sowie  à\e  Polarisation  und  die  Prilfwig  au fFarbslofP\ 
Salicylsaure  und  Saccharin  Avird  nacli  den  im  Capital  Weiii 
angegebenen  Principien  durchgeflihrt. 
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789.  —  Die  PrjLifung  auf  schwere  Metalle  kann  flir  gewisse 
Fàlle  (Kiipfer  uad  andere  nicht  fluchtige  Metalle)  mit  der 
Asche  des  Fruchtsaftes  vorgenommen  werden.  Ilaiidelt  es  sich 
jedoch  um  den  Nachweis  schwerer  Metalle 'tiberhaupt,  so  ist 
derselbe  durch  Zerstorung  der  organischen  Substanzen  auf 
nassem  Wege  und  ohne  Anwendung  von  Glilhliitze  vorzu- 
bereiten. 

HIMBEKRSYRUP. 

790.  —  1.  Définition.  —  Himbersyrup  (Himbeersaft)  ist 
der  aus  zerquetschten  reifen,  mit  oder  ohne  Zusatz  einer 
geringen  Menge  Rohrzucker  vergohrenen  Himbeeren  durch 
Pressen,  Klàren  und  einmaliges  Aufkochen  mit  Zucker  im 
Verhaltnisse  von  10  Theilen  rohem  Saft  zu  16  bis  ISTheileu 
Rohrzucker  erhaltene  Fruchtsaft. 

791.  —  Erlauhte  Zusiitze.  —  Der  flir  Geuusszwecke 
bestimmte  Ilimbeersyrup  wird  usuell  gefa'rbt.  Doch  sind 
hiezu  nur  vollkommen  unschàdliche  rothe  Frlichte  und 
Fruchtsafte  zulâssig.  Der  flir  Arzneizwecke  bestimmte  Ilim- 
beersyrup darf  nicht  aufgefàrbt  sein. 

Der  Zusatz  von  Saccharin,  Dulcin  und  anderen  klinstlichen 
Sussstoffen  muss  unzweideutig  declarirt  werden. 

792.  -^  Verbotene  Zvsatze.  -■ —  Zusatz  von  Salicylsaure, 
schweHiger  Saure  oder  anderen  Conservirungsmitteln  ist 
unstatthaft. 

Unstatthaft  ist  die  Verwendung  von  Starkezucker  und  die 
Farbung  des  Syrups  mit  Theerfarbstoifen. 

Endlich  sind  Kunstproducte  aus  Wasser,  Weinsâure, 
Citronensaure  oder  Aepfelsàure,  Farl)stofien,  Zucker  und 
Fruchtather  (Ilimbeerather),  dann  solche,  die  aus  einer  der 
genannten  Sauren,  Far])stoffen,  Himbeerwasser  und  Zucker 
hergestellt  sind,  verboten. 
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WEINE, 
Trat^benwein. 

793.  — '  Définition.  —  Traubenwein,  Naturwein  oder 
4c  Wein  >  schlechtweg,  ist  die  durch  die  alkoholische 
(lahrung  des  Traubensaftes  gewonnene  Fliissigkeit. 

794.  —  Erlauhte  Zusatze  vor  oder  nach  der  Galirung 
sind  : 

a)  Frische  oder  getrocknete  Trauben,  frisclier  oder  concen- 
trierter  Traubenraost; 

6)  Fuselfreier  Sprit  oder  Cognac  und  zwar  in  dem  Masse, 
dass  der  Alkoholzusatz  —  mit  Ausnalnne  bei  den  Siissweineu 
—  niciit  melir  als  2  Vol.-Proc.  und  das  Alkohol-Glycerîn- 
Verhâltnis  nicht  unter  100  :  6  beiragt. 

Natiirweine  enthalten  in  der  Regel  nicht  mehr  als  15  Vol.- 
IVoc.  Alkoliol.  ' 

In  besonderen  Fallen  kann  der  durch  die  Giihrung  entstan- 
dene  Alkoholgehalt  ira  Maximum  17.5  Vol.-Proc.  betragea. 

c)  Reiner  Rohr-  oder  Invertzucker  in  festem  Zustande  oder 
in  mindestensôO  percentigen  Losungen; 

d)  Reine  Kohlensaure  ; 

e)  Reiner  kohlensaurer  Kalk; 

f)  Der  Gesundheit  nicht  schàdliche  KlàrmitteK  wie  Tan- 
nin ,  Eiweiss ,  Caseïn ,  Gélatine ,  Hausenblase ,  Kaolin , 
Klarerde  ; 

g)  Das  Einfiillen  des  Weines  in  geschwefelte  Fàsser  ist 
gestattet;  doch  darf  der  zum  Consum  gelangende  Wein  nicht 
mehr  als  hochstens  8  mgr.  freie  sch^veflige  Sàure  im  Liter 
enthalten. 

Wird  jedoch  durch  einen  der  vorgenannten  Zusatze  eîne 
derartige  Verànderung  des  Weines  bewirkt,  dass  derselbe 
den  Charakter  eines  Halbweines  (Siehe  Halbweine)  annimmt, 
so  muss  derselbe  als  solcher  bezeichnet  werden. 
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795.  —  Verbotene  Zustilze  vor  oder  nach  der  Gàhrung 
siud  ; 

Aluminium-,  Baryum-  und  Magnesiurapràparate.  —  Gips 
in  solcher  Menge,  dass  der  Gehalt  des  Weines  an  neutralem 
Kaliumsulfat  melir  als  2  gr.  im  Liter  betràgt,  —  Sulfite.  — 
Mineralsàuren.  —  Fluon-erbindungen.  —  Theerfarbsloffe, 
sowie  fremde  Farbstoffe  Uberhaupt.  —  Stàrkezucker.  — 
Mêlasse.  —  Unreiner  Rohi*-  und  Invertzucker.  —  Unreiner 
Alkoliol.  —  Salicylsaure  und  andere  Consenderungsmittel. 
—  Sacclmrin  und  andere  SUsstofie.  —  Glycerin.  —  Klinst- 
liche  Bouquetstoffe,  sowie  gesundheitsschàdliche  Substanzen 
Uberhaupt. 

796.  —  Beurtheilung  (1).  —  Extract  :  In  vollkommeu 
vergolirenen  Natursveinen  betràgt  der  Gehalt  au  zuckerfreiem 
Extract  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  im  Minimum  bei 
Weissweinen  14  gr.,  bei  Schillerweinen  15  gr..  und  bei 
Rpthweinen  16  gr.,  im  Liter.  Weine,  deren  Extractgehalt 
weniger  als  die  angegebene  Menge  betragt,  sind  daher  zu 
beanstanden,  Solange  nicht  nachgewiesen  wird,  dass  Natur- 
Aveine  derselben  Lage  und  desselben  Jahrganges  mit  so  \venig 
Extractgehalt  vorkommen.  Unter  zuckerfreiem  Extract  wird 
der  Gesammtextract  nach  Abzug  der  durch  die  Analyse 
frefundenen  geéammtcn  Zuckermenge  .verstanden. 

Extractrest  :  Nach  Abzug  der  «  nichtlilichtigen  Sàuren  > 
betrag'tderExtractrest  in  Natunveinen  nicht  weniger  als  1 1  gr. 
im  Liter.  Weine, Avelche  einen  geringeren  Extractrest  haben, 
sind  jedocli  nicht  zu  beanstanden,  Avenn  nach  den  iibrigen 
Untersuchungsresultaten  kcin  Grund  dazu  vorliegt. 

Minerahioffe  :  Weine,  Avelche  weniger  als  1 .3  gr.  Mine- 


(1)  Fur  die  Beurtheilung,  sowie  fiir  (iie  Uiilcrsucliuii^  des  Weines  sind  im  weseiit- 
liehen  die  folgcndcn,  vom  intcrnationalen  Innd-  und  foi'shvirtsehnfllii'hen  Congresse  in 
WifMi  1890  und  von  den  Vcrlrctern  der  oslerr.  Versuclisstalionen,  fiir  die  ôslcrr.-ung. 
Sfissweinc,  diti  als  Sanitatswcinc  enipfohlcn  wcrden  solleji,  der  ^om  Congresse  der 
Nuhriingsmitlel-Obeniikcr  und  Mikroskopiker  in  Wien  180t  gefasslc  Beschluss  als 
Uichtscliiiur  zu  nehmeu. 

2t 
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ralstofïe  im  Liter  enthalten,  sindzu  beanstànden,  Solange  nicht 
nachgewiesen  Avird,  dass  Natimveine  derselben  Lage  uiid  des- 
selben  Jahrganges,  die'  gleiclier  Beliandlung  unterworfen 
waren,  mit  so  weiiig  Mineralstoffen  vorkommen. 

Verhàltnis  der  Mineralsioffe  zum  Extrade  :  Ein  Weiii. 
der  erlieblicli  mehr  als  10  p.  c.  der  Extractmenge  an  Mine- 
ralstoffen ergibt,  enthàlt  in  der  Regel  mehr  Extract,  als  sonst 
als  Miniraalgehalt  angenoinmen  wird.  Bei  Naturweinou 
kommtsehrhâufigeinannàherndes Verhàltnis  von  1  Ge\^'ichts- 
tlieil  Mineralstoffen  auf  10  Gewiclitstlieile  Extract  vor.  Ein 
erhebliches  Abweiclien  von  diesem  VerliàUnisse  bereclitiirt 
jedocli  noch  nicht  znr  Annahme,  dass  der  Wein  gefâlschtsei. 

Verhàltnis  des  Alkohols  zum  Glycerin  :  Das  \^erhàltnis 
zwisclien  Weingeist  und  Glycerin  kann  scliwanken  zwisclieu 
100  Gewiclitstheilen  Weingeist  zu  0  Tlieilen  Glycerin  und 
100  Gewichtstheilen  Weinneist  zu  14  Tlieilen  Glycerin.  Bei 
Weinen,  welclie  ein  anderes  (ilycerinverhaltiiis  zeigen,  ist  ant 
Zusatz  von  Weingeist  oder  Glycerin  zu  schliessen.  Da  bei  der 
Kellerbehandlung  eine  geringe  Menge  Weingeist  in  den  Wein 
gelaugen  kann,  so  ist  bei  der  Beurtheilung  der  Weine  hierauF 
Riicksicht  zu  nehmen.        * 

Als  weiterer  Anhaltspunkt  zur  Erkennung  eines  Glycerin- 
zusatzes  kann  die  Erfalirung  dienen,  dass  in  Xaturweinen  (1er 
Glyceringehalt  in  der  Regel  nicht  inehr  als  hochstens  die 
Ilalfte  des  zucke.rfreion  Extractes  betnigt. 

Weine,  bei  welchen  ein  Glycerinzusatz  nachgewiesen  wirci, 
sind  unbedingt  zu  beanstànden. 

Frcie  Weinsdure  :  In  Naturweinen  mit  einem  Gehalte  an 
freien  Sauren  l)is  zu  8  gr  im  Liter  bétWigt  die  Menge  der 
freien  ^^'einsaure  nach  den  bisiierigen  p]rlahrangen  niciu 
mehr  als  ein  Sechstel  l)is  hochstens  ein  Fiinftel  der  «  nicht 
lluchtigen  Sauren  ».  In  Xaturweinen  mit  einem  huheren 
(Tchalte  an  freien  Sauren  ist  die  Menge  der  tVeien  Weinsinne 
oft  eine  viel  grossere.  Weine,  welche  bei  einem  Saurcngehalte 
bis  zu  8  gr.  im  Liter  mehr  aïs  die  anGeuel)ene  Menge  an  freier 
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Weinsàure  besitzen,  sind  nur  dann  zu  beansiànden,  wenn  ent- 
Aveder  die  Quantitiit  der  letzteren  eine  bedeutende  ist,  oder 
wenn  auch  ans  den  ubrigen  Untersucliungsresultaten  sich  ein 
Aiilialtspunkt  zur  Beanstândung  des  Weines  ergiht  (z.  B.  Sal- 
petei'saureii'ehalt) . 

Kochsalz  :  Weine,  welche  mehr  als  0.5  gr.  Kochsalz  im 
Liter  enthalten,  sind  in  der  Regel  zii  beanstanden.  Ansnah- 
men  kiinnen  vorkommen  bei  Weinen,  welche  von  kochsalz- 
reiclien  Boden  stammen. 

In  stiditalienischen  Weinen,  insbesondere  in  Weinen  von  den 
Insein  Sicilien  und  Pantelleria  wurden  Kochsalzgelialte  bis  zu 
0.05  gt.  ira  Liter  cônstatirt. 

Schwefelstiure  :  Weine,  welche  mehr  als  0.92  gr.  Schwe- 
felsaure  (SO3),  entsprechend  2  gr.  Kaliamsiilfat  (Ko  SO4)  im 
Liter  enthalten,  sind  zu  l)eanstânden. 

Phosphorsàure  :  Der  Phospiiorsàuregehalt  kann  in  vjelen 
Fallen  als  wertvoUer  Anhaltspunkt  zur  Beurtheilung  des  Wei- 
nes dienen,  insbesondere,  wenn  es  sich  um  Weine  von 
bestimmten  Lagen  oder  um  Medicinalweine  handelt,  in  wel- 
chen  der  Thosphorsauregehalt  in  der  Regel  zwischen  be- 
stimmten Grenzwerten  liegt. 

Stickstoff  :  Der  Stickstofïgehalt  der  Natiirweine  betriigt 
nach  den  in  der  k.  k.Versuchsstation  in.  Klosterneuburg 
fi^emachten  Erfahrungen  selten  weniger  als  0.07  gr.  und  iihor- 
steigt  selten  0.8  gr.  im  Liter,  kann  jedoch  in  einzelnen  Fallen 
auch  noch  hohersein  und  1.35  gr.  im  Liter  ))etrafien.  Naiur- 
woine,  welclie  mehr  als  0.8  gr.  StickstofTim  Liter  enthalten, 
besitzen  in  der  Regel  nicht  nur  einen  entsprechend  iiohen 
Geiialt  an  zuckerfreiem  Extracte,  sondern  sind  aui'h  dem 
(Teschmacke  nach  von  guter  Qualitiit.  Stickstollreiche  Weine, 
welchen  dièse  Eigenschaftcn  mangeln,  sind  entwedor  verdor- 
ben,  oder  Hefepress-,  Gelager-  oder  Hefeweine.  Weine, 
welche  weniger  als  0.07  gr.  Stickstoll"  im  Liter  enthalten, 
sind  jedoch  nur  dann  zu  beanstanden,  wenn  sich  nach  den 
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librifieii  Untersuchunfrsresultaten  noch  ein  Anhaltspunkt  hîefiir 
ergibt. 

Salpetersaure  :  Weiiie.  in  welchen  das  Vorhandensein 
von  Salpetersaure  nachgewiesen  wird,  sind  nur  dann  zu 
beanstanden,  wenn  entweder  der  Salpetei^àuregehalt  (nacii 
der  Intensitât  der  Diphenvlamin-Reaction)  ein  autfallend 
holier  ist,  oder  bei  geringer  Menge  von  Salpetersaure  min des- 
tens  noch  ein  anderes  Résultat  der  Untersuchung  flir  eine 
Verdiinnung  des  Weiues  mit  Wasser  spricht. 

Schioeflige  Siiure  :  Wenn  mann  durch  das  Uber  ein  en 
Wein  abzugebende  Gutachten  sich  nicht  ausschliesslich  aiif 
die  Erklarung  beschranken  soU,  ob  derselbe  ein  Naturwein 
ist  oder  nicht,  sondern  auch  die  etwaige  Anwesenheit  gesund- 
heitschàdlicher  Bestandtheile  constatieren  soU,  so  muss  der 
Gehalt  des  Weines  an  freier  schwefliger  Sânre  ange^eben 
werden . 

Weine,  die  zum  directen  Ausschanke  bestimmt  sind,  sollen 
nicht  mehr  als  8  mgr.  ireie  schweflige  Silure  im  Liter 
enthalten. 

Alte  Weine  geben  bei  der  Analyse  hàufig  von  den  oben 
erwahnten  Grenzzalilen  abweichende  Werte,.  worauf  bei  der 
Beurtheilung  entsprechend  Rlicksicht  zu  nehmen  ist. 

797.  —  Kranklieiten  oder  Fehlern  des  Weines.  — Ist  der 
zu  untersuchende  Wein  nicht  klar,  so  ist  derselbe  mikro- 
skopisch  zu  prlifen  und  zu  beachten,  ob  er  nicht  krank,  oder 
mit  einem  Fehler  behaftet  ist. 

Krankheiten  des  Weines,  welche  durch  Organismen 
entstehen,  sind  insbesondere  :  Der  Kahm  (die  Kuhnen),  der 
Essigstich,  die  Milchsàuregàhrung  (das  ZickendAverden),  die 
Mannitgàhrung,  die  Glyceringahrung,  das  Umschlagen  (Bre- 
chen),  das  Zah werden,  das  Bittenverden. 

Fcliler  des  Weines  sind  insbesondere  :  Das  Schwarzwerden 
(der  sclnvarze  Bruch),  das  Braunwenden,  dasRahnig^verden, 
das  A'erblassen  der  Roth weine  und  unreiner  Geschniack, 
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798.  —  Vorbereitung  zur  chemischen  UrUersuchung .  — 
a)  Der  zu  untersuchende  Wein  soll  die  Temperatur  von 
15^  C  haben.  Ist  die  Temperatur  des  Weines  in  der  Flasche 
iinter  15°  und  hat  sich  ein  kn^stallinischer  Niedersclilag 
ansgeschieden,  so  ist  der  Wein  in  der  Flasclie  auf  15°  C.  zu 
erwarmen  und  wiederliolt  kràftig  durchzuschlitteln,  um  die 
Lijsung  des  bei  dieser  Temperatur  lôslichen  Weinsteines  zu 
l)ewirken. 

b)  Der  Wein  muss  klar  sein  und  darf  beim  Aufsaugen  in 
eine  Pipette  keine  Gasblasen  entwickeln. 

Ist  der  Wein  moussierend,  so  muss  er  wiederholt  kràftig 
diirchgeschiUtelt,  ister  trlib,  so  muss  erfiltriert  werden. 

799.  —  Die  Dichhte  des  Weines  ist  bei  15**  C  zu  bestim- 
men  und  auf  vier  Decimalstellen  genau  anzugeben.  Am  ge- 
nauesten  ist  die  Bestimmung  mittelst  des  Pyknometers,  docli 
kann  auch  eine  empfindliclie  Westphals'che  Wage  bentitzt 
werden. 

800.  —  Der  AlkoJiolgehalt  des  Weines  ist  nacli  der 
Destillationsmethode  zu  bestimmen.  Aus  der  bei  15°  C.  ermit- 
telten  Dichte  des  bei  15°  C.  genau  gemessenen  Destillates 
wird  der  Alkoholgehalt  berechnet.  Am  besten  ist  es,  von 
100  ce-  Wein  circa  60  ce.  abzudestillieren,  das  Destillat 
mit  Wasser  bei  15°  C.  auf  100  ce.  zu  ergiinzen  und  die  Dichte 
desselben  mittelst  des  Pyknometers  genau  zu  bestimmen. 
Essigstichige  Weine  sind  vor  der  Destination  zu  neutrali- 
sieren. 

801.  —  Die  Extractbestimmung ,  —  Zur  annàhornden 
Bestimmung  des  Extractgehaltes  dient  die  Formel  : 

De  =  D,, -D.  +  U 

\vo  D^  die  Dichte  des  Weines,  D,  die  Dichte  des  Weindestil- 
lates  und  D„  die  des  Destillatriickstandes,  Avelche  beiden 
letzteren  durch  Hinzufiigung  von  Wasser  auf  das  Volumen 
des  zur  Destination  verwendeten  Weines  gebracht  wûrden, 
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bedeutet.  Ans  der  Dichte  D.  ergibt  sich  annahernd  dor 
Extractgehalt  des  Weines  (S.  b): 

Ziir  gonaueren  Bestimmung  des  Extractgehaltes  dieneii 
folg:ende  Norraen  ; 

a)  Von  Weinen  mit  einem  Extractgelialte  bis  zu  30  grr.  ini 
Liter,  werden  50  ce.  von  Weinen  mit  einem  Extractgehalte 
von  30  —  50  gr.  im  Liter  25  ce, in  einer  iiachen  Platinschalo 
auf  dem  Wasserbade  bis  znr  Sirupdicke  abgedampft,  der 
Rlickstand  ira  Wassertrockenschranke  2  1/2  Stnnden  jretrock- 
net,  dann  im  Exsiccator  erkalten  gelassen  und  mit  bedeckter 
vSchale  gewogen. 

Die  Uiraensionen  des  Wassertrockenschrahkes  sind  von 
grosser  Wichtigkeit  nnd  muss  derselbe  eine  Tiefe  und  Breite 
von  100  mm.  und  eine  Hohe  von  50  mm.  besitzen. 

6)  In  Weinen  mit  einem  Extractgelialte  von  mehr  a!s 
50  gr.  im  Liter  ist  die  indirecte  Méthode  der  Extractbesiiin- 
mung  anzuwenden,  indem  man  die  Dichte  des  Destillations- 
riickstandes,  welcherdurch  Ilinzufugung  von  Wasser  auf  das 
Volumen  des  zur  Destination  verwendeten  Weines  gebracht 
wurde,  l)ei  17. 5*^  C.  auf  vicr  Docimalstellen  genau  erinittelt 
und  die  dieser  Dichte  entsprechendon  Gramme  Extract  im 
Liter,  der  nach  den  Angaben  der  k.  k.  osterreichisclien 
Normal-Aichungs-Commission  von  Dr.  B.  Haas  berechneton 
Tabelle  entnimmt. 

Wird  die  Dichte  des  entgeisteten  Weines  bei  15*"  C.  ermit- 
telt,  so  ist  die  nach  den  Angaben  der  dentsclien  Norraal- 
Aichungs-Commission  von  Dr.  Cari  Windisch  boreclinett^ 
Tabelle  zu  beniitzen. 

Auch  in  nicht  siissen  Weinen  kann  der  Extractgehalt  nacli 
der  indirecten  Méthode  bestimmt  werden,  doch  ist  dann  die 
Méthode  im  Certificate  anzugeben. 

802.  —  Der  Gehalt  an  freien  Sàuren  ist  durch  Titration 
mit  geeigneter,  verdiinnter,  titrierter  Kalilange  unter  Beniit- 
zung  von  Lakmuspapier  als  indicator,  zù  bestimmen  und  als 
Weinsiiure  (C4HoOo)zu  berechnen  ;  der  zu  untersuchendeWeîn 
ist  vor  der  Titration  bis  zum  beginnenden  Sieden  zu  erhitzen. 
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803.  —  Der  Gehalt  an  flUchtigen  Sciuren  ist  durcli  Destil- 
lation  im  Wasserclampfstrome  zu  bestimmen  und  als  Essig- 
sâiire  (C^H^O-.)  auszudrlicken. 

804.  —  Der  Gehalt  a?i  mcht  fluchtigen  Sàuren  erjz'ibt  sich 
durch  Subtraction  der  mit  1.25  multiplicierten  Menge  der 
fliichtigen  Sauren'vom  Gesammtsàuregehalte. 

805.  —  Die  Weinsteinhesiimmung  wird  nach  Haas  am 
zwcckmassigsten  gleichzeitig  mit  der  Bestimmung  der  freien 
Weinsiiure  vorgenommen,  indem  in  einer  Porzellanschale 
50  ce.  Wein,  in  einer  zweiten  Porzellanschale  50  ce.  des- 
Sfdben  Weines,  nach  genaner  Xeutralisierung  der  in  25  ce. 
enthaltenen  Menge  der  niclit  iliichtigen  Sauren  mit  KaHlauge, 
auf  dera  Wasserbade  bis  10  ce.  abgedampft,  dem  erkalteten 
Riickstande  in  der  zweiten  Scliale  zehn  Tropfen  Eisessig  und 
belden  90  ce  95  p.  c  Alkohol  unter  TrarUhren  hinzugefUgt 
worden.  Der  Inhalt  f)oider  Sclialen  Avird  mit  Glasplatten 
bedeckt,  zwolf  Stunden  stehen  gelassen,  der  Niederschlag 
nach  dem  Abfiltrieren  und  Auswaschen  mit  Alkohol,  in  heis- 
sem  Wasser  gelost  und  der  Weinstein  titrimetrisch  bestimmt. 

Die  Differenz  der  ans  beidcn  Bestimmungen  berechneten 
Weinsteinmenge  mit  08  multipliciert,  gibt  den  Gehalt  an 
freier  Weinsiiure.  Bei  (legeuAvart  von  Citronensâure  wird  mit 
der  Weinsàure  aucli  Citronensiinre  als  saures  Citrat  al)geschie- 
den.  In  diesem  Falle  ist  die  Bostimmung  des  Weinsteins  und 
der  freien  Weinsiiure  nach  Halenke  und  Moslinger  vorzu- 
nehmen. 

806.  — Die  Polarisation  \^i  nach  entsprechender  Behand- 
lung  des  Weines  mit  Bleiessig  und  Natriumsulfat  zu  bestim- 
men und  die  dal)ei  stattgefundene  Verdiinnung  des  Weines  zu 
berlicksichtigen.  SUssweine  sind  ausserdem  zu  invertieren, 
d.  h.  mit  1/10  Vol.  vSalzsiiure  vom  spec  (iew.  1.1  wiihrend 
einer  Viertelstunde  auf  (55  —  TO''  C.  zu  erhitzen,  die  Drehung 
ist  vor  und  nach  der  Inversion  und  nach  Erfordernis  auch 
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nach  der  Vergahrung  mit  reingezUchteter  Hefe  zu  bestim- 
men. 

807.  — Die  Zuckerbestimmung  soll  in  der  Regel  gewiclits- 
analytisch  nach  Meissl  ausgefuhrt  werden.  Bei  Anwesenheii 
von  Rolirzacker,  istdie  Zuckerbestimmung  vor  und  nach  der 
Inversion  vorzunehmen. 

808.  —  Die  Bestimmung  des  Glyceriîis  geschieht  nach  der 
von  Dr.  Haas  modificierten  Neubauer  -  Borgmannschen 
Méthode. 

a)  In  nicht  siissen  Weinen, —  50  c*  c.  werden  in  einer  Por- 
zellanschale  auf  dem  Wasserbade  erhitzt.  Wenn  etwa  30  c.  c. 
verdampft  sind,  wird  feinpulveriger  Kalk  in  kleinen  Portionen 
unter  Umruliren  mit  einem  Glasspatel  bis  zur  deutlichen  alka- 
lischen  Reaction  hinzugefiigt  und  dann  weiter  abgedampft, 
bis  der  RUckstand  dickiiiissig  zu  werden  beginnt.  Der  dickfliis- 
sige  Abdampfriickstand  Avird  mit  Hilfe  des  Glasspatels  inner- 
halb  des  Raumes,  den  die  50  c.  c.  Wein  in  der  Schale  ein- 
nehmen,  vertlieilt,  die  an  der  Schale  festhaftenden  Theile  des 
Niedersehlages  werden  mit  den  Spatel  losgelost,  80  c.  c. 
95  p.  c.  igen  Alkohol  hinzugefiigt,  auf  dem  Wasserbade  unter 
Umriihren  his  zum  beginnenden  Sieden  erhitzt  und  dann  in 
ein  ca.  300  c.  c.  fassendes  Kolbclien  fîltriert;  Schale  und 
Filter  werden  mit  ca.  100  c.  c  heissem  Alkohol  ausgewas- 
chen. 

Anstatt  die  Schale  und  das  Filter  auszuwaschen,  kann  maa 
auch  die  trube  Fltissigkeit  nach  kurzem  Absitzon  in  ein 
100  c.  c.  Kolbchen  giesseujdurch  wiederholtes  Nachwaschen 
mit  heissem  Alkohol  und  nachheriges  Abkiihlen  auf  100  c.  c. 
bringen,  filtrieren  und  einen  aliquoten  Theil  zur  weiteren 
Behandlung  nehmen.  Bei  diesem  abgektirzten  Verfahren 
empfiehlt  es  sich,  anstatt  50  c.  c.  100  c.  c.  abzudampfen  und 
vom  alkoiiolischen  Filtrate  50  c.  c  zu  nehmen. 

Das  alkoholische  Filtrat  wird  im  Wasserbade  abdestilliert, 
der  Ruckstand  nach  dem  Erkalten  in  20  c.  c.   absolutem 
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Alkohol  gelost,  30  c.  c  Aether  unter  Umschwenken  des 
Kolbchens  hinziigefiigt  und  die  Mischung  zwolf  Stunden 
stehen  gelassen. 

lîst  die  aikoliol-atherische  Lc)sung  vollkommen  klar,  wie  es 
nach  12  Stunden  in  der  Regel  der  Fail  ist,  so  Avird  sie  in  ein 
gewogenes  Kolbchen  von  12  c.  c.  Hohe,  2  c.  c.  Halsweite, 
0  c.  c.  Halslange  und  ca.  200  c.  c  Inhalt  abgegossen,  ira 
Wasserbade  abdestilliert,  dann  das  Kolbchen  von  aussen 
àl)getrocknet  und  im  Wassertrockenschranke  3  Stunden 
erhitzt,  nach  welcher  Zeit  das  Gewicht  in  der  Regel  constant 
bleibt  oder  sich  nur  sehr  wenig  andert.  Bei  Venvendung 
weithalsiger  Kolbchen,  von  ca.  150  c.  c,  wie  sie  bei  der 
Fettbestimmung  in  Futtermitteln  zur  Anwendung  kommen, 
geniigt  schon  einTrocknen  von  eineinhalb  vStunden. 

Ist  die  alkohol-âtherische  Losung  nicht  klar,  so  muss  sie 
durch  ein  kleines  Filter  filtriert  Averden,  in  welchem  Falle 
man  Kolbchen  und  Filter  mit  10  c.  c.  der  Alkohol-Aether- 
mischung  (1  Theil  Alkohol  +  11/2  Theile  Aether)  auswascht. 

b)  In  Susswelnen  (das  sind  solche,  welche  wenigstens  50  gr. 
Zucker  im  Liter  enthalten). —  50  c.  c.  Wein  werden  in  eincr 
Porzellanschale  bis  zur  Sirapdicke  abgedampft,  der  Riick- 
stand  in  2)  c.  c.  95  p.  c.  Alkohol  gelost,  die  Losung  in 
ein  Kolbchen  von  circa  400  c.  c.  Inhalt  gebracht,  der  Riick- 
stand  in  der  Schale  in  einigen  ïropfen  Wasser  gelost,  die 
Schale  dreimal  mit  je  20  c.  c.  Alkohol  ausgespiilt  und  dieser 
in  das  Kolbchen  gegossen.  Nachdem  durch  Umschwenken 
des  Kolbchens  eine  mciglichst  gleichfôrmige  Mischung  erzielt 
wurde,  werden.  nach  und  nach  120  c.  c.  Aether  unter 
l'mschwenken  des  Kolbchens  hinzugefiigt  und  die  Mischung 
zwolf  Stunden  stehen  gelassen. 

Die  klare  alkohol-atherische  Losung  wird  nun  in  ein  an- 
cleres  ca.  400' c.  c.  fassendes  Kolbchen  abgegossen,  der  in 
dem  ersten  Kolbchen  zurtickbleibende  Sirup  in  20  c.  c  95p.  c. 
Alkohol,  w^enn  ncithig,  unter  Erwarmen,  gelost,  der  er- 
kalteten  Losung  unter  Umschwenken  des  Kolbchens  30  c  c. 
Aether  hinzugefiigt  und  die  Mischung  drei  bis  vier  Stunden 
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stehen  gelassen.  Die  klare  Losung  wird  mit  der  bereits  erlial- 
tenen  alkohol-atherisciien  Losung  vereinigt.  Bei  zuckerreichen 
Siissweinen  mit  ca.  20  p.  c.  Extract  und  darliber,  muss  dièse 
Behaiidlung  dos  Siriips  mit  Alkohol  und  Aether  wiederholt 
werflen.  Die  alkoliol-àtherische  Losung  Avird  im  Wasserbade 
abdestilliert  der  im  K(>l})chen  bleibende  sirupose  Riicksiand 
in  lu  c.  c.  Wasser  gelost,  in  eine  Porzellanschale  gebracht, 
das  Kolbcben  dreimai  mit  je  10  c.  c.  Wasser  ausgesplilt  und 
das  Spiihvasser  in  die  Scbale  gegossen.  Die  in  der  Porzellau- 
schale  befindliche  Fliissigkeit  wird-auf  dem  Wasserbade  auf 
1/3  abgedampft,  dann  2  gr.  feinpulveriger,  gelciscliter  Kalk 
binzugel'iigt  und  unter  ofteremUmrtibrenmiteinem  (Uasspatel 
2  —  3  Minuten  lang  weiter  erbitzt,bis  die  Masse  sich  dunkel- 
braun  gefiirbt  liât.  Die  Scliale  wird  nun.  vom  AA'asserbade 
entfernt,der  Inbalt  derselben  mit  dem  Glasspatel  gleichformi.? 
vermischt,  die  an  der  Scbale  festhaftenden  Tlieile  des  Xieder- 
scblages  mit  dem  Glasspatel  losgelost,  100  c.  c.  05  p.  c. 
Alkobol  binziigenigt. und  unter  rmrUbren  auf  dem  Wasser- 
bade ))is  zuiîi  !)(\uinnendon  Sicden  erliitzt.  Die  alkoholisciie 
Lcisunii*  wird  durcb  ein  Filter  von  1  2  1/2  c.  c.  Durcbmesser  in 
cin  ca.  400  c.  c.  fassendes  Kolbcben  fîltriert,  die  Scbale  zwei- 
mal  und  der  Xiedorscblag  auf  dem  Filter  viermal  mit  beissem 
Alkobol  aus^iiewascbon,  das  Filtrat  im  Wasserbade  abdestil- 
liert, dor  Riickstand  nacb  dem  Erkalten  in  20  c.  c.  absoluiem 
Alkoliol  gelost,  30  c.  c.  Aetber  unter  Umscbwenken  des 
Kolbclicns  binzugeftigt  und  die  M  iscbungzwolfStunden  stehen 
gelassen. 

Dièse  \vird  dann  weiter,  ^vie  beim  nichtsiissen  Weine  be- 
handelt. 

Anstatt  Scbale  und  Filter  auszuwasscben,  kann  aucli  bei 
Siissweinen  das  abgekiirzte  Verfaliren  wie  bei  nichtsiissen 
Weinen  angewendet  werden. 

809-  —  Die  Mineralstoffe  werden  durch  vorsicbtîges  V^er- 
ascben  des  Abdampfrilckstandes  von  50  c.  c.  Wein  be- 
stiinmt. 
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810.  —  Die  Phosphorsaure  ist  in  der  Asclie  von  50  c.  c. 
Wein  nach  der  Molybdanmethode  zu  bestimmen.  Die  Phos- 
phorsaure kann  jedoch  auch  nach  der  titrimetrischen  Uran- 
methode  bestimmtwerden  und  ist  in  jedem  Falle  im  Certificate 
anzugeben  nach  \vclcher  Méthode  gearbeitetwurde. 

811.  —  Die  Schivefelsaure  ist  direct  in  dem  mit  et\vas  Salz- 
sàurp  angesauertem  Weine  mittels  Chlorbaryum  in  bekannter. 
Weise  zu  bestimmen. 

812.  —  Die  Bestimmung  der  freien  und  der  aldehyd- 
schioefligen  Sciure  im  Weine  wird  nach  der  Méthode  von 
Ripper  vorgenommen. 

Handelt  es  sich  l)loss  um  die  Bestimmung  der  gesammtefi 
schwefeligen  Sâurc^  so  kann  dièse  auch  nach  der  Méthode  von 
Dr.  Haas  ausgeflilirt  werden. 

813. —  Fiir  die  Pritfung  aufSalpetersaure  werden  10  c.  c. 
Wein  nach  Zusatz  von  salpetersaurefroier  Thierkohle  (am 
besten  Bhitli.ohle)  auf  dem  Wasserbade  zur  Hàlfte  verdampft, 
die  Flussigkeit  nach  dem  Krkalten  filtriert  und  von  dem  far- 
blosen  Filtrate  zwei  bis  drei  TropfV-n  mit  einer  frisch  berei- 
teten  farblosen  Losung  von  Diphenylamin  in  concentrierter 
Schwefelsaiire  in  Rerlihrung  gebracht. 

Sammthche  fiir  dièse  Priifung  nothigon  Geftisse  miissen  vor 
dem  \^ersuche  mit  destilhertem  Wasser  gereinigt  werdjen. 

Bei  positivem  Ausfalle  der  Reaction  ist  ein  bhnder  Control- 
versuch  auszufiihren. 

Fehlerqu(41en  konnon  insbosondere  durch  dio  Reagentien 
und  das  Filtrierpapier  l)edingt  werden. 

814.  —  Die  Priifung  auf  Salicylsaurc  wird  durch  Aus- 
schiittehî  von  50  c.  c.  Wein,  nach  dem  Ansauern  mit  ver- 
diinnter  Schwefelsaure,  mit  Schwefelkolilenstoir,  oder  einer 
Mischung  von  gleiclien  Theilen  Aether  und  Petroleumather 
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und  Prilfung  des  Verdunstungsriickstaades  mit  Eisenchlorid 
ausgefUhrt. 

815.  —  Zura  Nachweise  des  SaccharinSy  Ausschutteln  des 
entgeisteten  und  mit  Scliwefelsaure  aiigesàuerten  Weines 
mit  Aetlier  und  Petroleumàther,  Erhitzen  des  beiGegenwart 
von  Saccharin  stark  stiss  sclimeckenden  Verdunstungsriick- 
•standes  nach  Zusatz  von  einigen  Tropfen  Wasser  mit  Natron- 
hydrat  bei  250»  C.  und  Priifung  auf  Salicylsaure. 

616*  —  Zur  Slickstoffbestimmung  ist  das  Kjehldabrsche 
Verfaliren  anzuwendeu, 

617.  —  Der  Gerbstoff  ist  nach  der  von  Neubauer  modifi- 
cierten  Lowentharschen  Méthode  zu  bestimmen. 

818.  —  Priifung  auf  Farbstoffe.  —  a)  Pflanzenfarbstoffe  : 
Der  Wein  wird  mit  Bleiessig  im  Ueberschusse  versetzt  und 
filtriert.  Die  Farbe  des  Niederschiages  kann  bei  echten  Rolh- 
Aveinen  blaugrau,  graublau,  aschfarbig  oder  grlinlich  seia. 
Erhâlt  man  in  dem  zu  priifenden  Weine  mit  Bleiessig  einen 
Niederschlag,  dessen  Farbe  von  diesen  Nuancen  nicht  auffal- 
lend  verschieden  ist,  so  ist  eine  weitere  Priifung  auf  Pflan- 
zenfarbstoffe zu  unterlassen,  da  deren  Résultat,  wenn  eine 
Mischung  von  Rothweinfarbstoff  mit  anderen  Pflanzenfarb- 
stofïen  vorliegt,  ein  sehr  unsiclieres  ist.  Heidelbeerfarbstoff 
gibt  mit  Bleiessig  einen  rein  blauen,  Malven-  und  Holunder- 
beerfarbstofT  einen  griinen  Niederschlag.  Es  gibt  jedoch 
junge,  dunkelfarbige  Rothweine,  deren  Bleiniederschlag  von 
dem  durch  Heidelbeerfarbstoff  erzeugten,  scliwer  zu  unter- 
scheiden  ist.  Malven-  und  Ilolunderbeerfarbstoffe  sind  nur  in 
damit  gefârbten  Weissweinen  zu  erkennen;  solche  kommen 
iedoch  nur  ausserst  selten  vor. 

Der  Farbstoff  der  Kermesbeeren  (Pliytolacca)  unterscheidet 
sich  von  dem  des  Rothweines  in  auffallender  Weise  durch 
den  rothvioletten  Niederschlag  mit  Bleiessig. 
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b)  Theerfarbsioffe  :  Da  das  Fàrben  des  Weines  mit  Tlieer- 
farbstoffen  verboten  ist,  so  gentigt  es,  die  Gegenwart  oder 
Abwesenheit  eines  solchen  Uberhaupt,  nachzuweisen,  wozu 
im  entgeisteten  Weine  folgende  Methoden  anzuwenden  sind  : 

a)  AusschUtteln  des  Filtrâtes  vom  Bleiniederschlag  mit 
Amylalkohol  ; 

P)  WoUprobe  nach  Strohmer  oder  Arata  ; 

y)  Schiittelprobe  mit  gelbem  Quecksilberoxyd  nach  Caze- 
neuve. 

819.  —  Die  PrUfung  auf  Metalle  geschîeht  n^cli  Zersto- 
rung  der  organischen  Substanzen  nach  den  bekannteii  Regeln 
der  Mineralanalyse. 

Als  quaUtative  Vorpriifung  empflehlt  es  sich,  den  mit 
Salzsanre  angesauerten  Wein  mit  Schwefehvasserstoft*  zu 
versetzen. 


Weinhaltige  Erzeugnisse  (Halbwkine). 

820.  —  Définition.  —  Halb^vein  ist  ein  weinhàltiges 
Firzeugnis,  welches  durch  Vermehrung  des  Mostes  oder  Natur- 
weines  raittels  Hinzufiigung  von  Wasser,  bezw.  Wasser  und 
anderen  Stoffen,  oder  in  gleicher  Weise  ans  den  Weintres- 
tern  oder  ebenso  aus  Weingelàger  gewonnen  wird.  Dasselbe 
gilt  fiir  die  aus  Trockenbeeren  (Rosinen)  oder  concentriertem 
Moste  mit  Zuhilfenahme  von  Wasser  durch  (iàhrung  herge- 
stellten,  den  gewolinlichen  Xaturweinen  ahnlichen  Erzeug- 
nisse. 

Hieher  gehôren  jene  Erzeugnisse,  welche  durch  das  soge- 
nannte  GaUisieren  (^'erdunnung  des  Mostes  mittels  Wasser 
und  Zusatz  von  Alkohol  oder  Zuckei),  oder  durch  Petioti- 
sieren  (Aufgiessen  und  Gahrenlassen  von  Zuckerwasser  auf 
den  Traubenriickstanden  oder  Auslaugung  dieser  Riickstande 
durch  verdiinnten  Alkohol),  oder  durch  Verschnitt  von  Obst- 
ucd  Traubenwein  bereitet  werden. 


38:2  UNIFICATION   INTERNATIONALE   DES   MÉTHODES   D'ANALYSE. 

821.  —  Erlaubte  Zuslitze  vor  oder  nacli  der  Gàhrang  sind 
nebst  Wasser  im  allgemeinen  diesel ben,  wie  bai  den  Xatur- 
weinen. 

822.  —  Verhotene  Zusàtze  :  Auch  hier  gilt  das  bei  den 
Natùrweineh  Gesagte. 

Obst-,  Beeren-  und  andere  Fruchtweine. 

823.  —  Définition.  —  Obst-,  Beeren-  und  FruchtAveine 
uberhaupl  sind  durch  alkoholische  Gàlirung  der  Frliclite  oder 
ilires  Saftes,  mit  oder  oline  Zusatz  von  Wasser,  Zucker  oder 
Alkohol  gewonnene  Weine. 

824.  —  Erlaubte  Zitsàtze  vor  oder  nach  der  Gàhrang  : 
nebst  den  sub  823  genannten  noch  die  beim  Traubenweine 
angefuhrten,  mit  Ausnahme  von  kohlensaurem  Kalk. 

Verbotene  Zusàtze  vor  oder  nach  der  Gàlirung  :  wie  beim 
Traubenweine. 

KUNST  WEINE. 

825.  — •  Kunstweine  sind  weinàhnliche  Erzeugnisse, 
welclie  ans  einer  den  Wein  oder  Most  nachahinenden  Mis- 
chung  verschiedener  Stoffe  liergestellt  w^erden. 

Zur  Herstellung  der  Kunstweine  diirfen  keine  gesundheits- 
schàdlichen  Stofle  verwendet  werden. 

Joderin  den  Ilandel  gebrachte  Kunstwein  mussalssolcher 
declariert  werden. 

826.  —  Aile  sonst  noch  mit  doin  Xamen  «  Wein  >  in  deix 
Verkehr  kommenden  Erzeugnisse  anderer  Provenienz,  wie 
Reisioeiii,  Palmenwein,  Malzioein,  Birkenwein,  Ahomwein , 
Pulque,  etc.  diirfen  nur  un  ter  ganz  unzweideutiger  Bezeich- 
nung  ihrer  Provenienz  in  den  îlandel  gebracht  werden. 


I 


BIÈIŒ.    —   AUTiaCHE.  383 


BIER. 

827.  — Définition.  —  Bier  ist  ein  ans  Gerstendarrmalz, 
Hopfen  und  VVasser  erzeugtes  und  diirch  Hefe  fheilweise  ver- 
iroli renés  Getrank. 

a)  Wasser.  —  Das  zum  Bierbraueii  und  zum  Waschen  der 
Bran-  und  Gahrgeràthe,  der  Leitungen,  Fàsser  und  Flaschen 
verwendete  Wasser  soUklarund  geruchlos  sein,  darf  keinen 
widerlichen  Geschmack  besitzen  und  keine  gesundheitsschad- 
licben  Substanzen  enthalten, 

b)  Malz.  —  Zur  Erzeugung  des  Bières  ist  Gerstendarrmalz 
zu  verwenden.  Ausser  demselben  konnen  auch  noch  andere* 
Getreidefriichteu.  zw.  im  gemalzten  Zustande  oderauch  aïs 
Robfrucbt  verwendet  werden,  jedoch  darf  das  mit  Zubilfe- 
nabme  dieser  Materialien  erzeugte  Bier  nur  unter  einer  die- 
sera  Zusatze  entsprecbenden  Bezeichnung,  wie  z.  B.  Reisbier, 
Maisbier  etc.  in  Verkehr  gesetzt  werden. 

Aile  anderen  Ersatzraittel  fur  Malz  sind  ausgesciilossen, 
Zur  Herstellung  von  Farbebier  und  dunkelfarbigen  Bieren 
iiberhaupt  ist  Farbmalz  zu  verwenden. 

c)  Hopfen.  —  Zum  Bierbrauen  darf  nur  llopfen  als  solchvzjr, 
das  sind  die  Fruchtstande  (Zapfen  oder  Dolden)  der  Hopfen- 
pflanze,  Humulus  lupulus,  verwendet  werden. 

Die  Anwendungvon  Hopfenextracten,  oder  irgend  welchen 
anderen  Hopfensurroj^aten  ist  verboten. 

d)  Ilefe.  —  Als  Gilhrungserreger  darf  nur  gesunde,  von 
Riergahrung  abstammende  Hefe  beniitzt  werden. 

828.  —  Verfàlschung,  —  Als  Verfalschungen  des  Bières 
sind  anzuselien  : 

1.  Die  Verdiinnung  mit  Wasser; 

2.  Ein  Zusatz  von  Alkohol;  (nur  Bière,  welclie  fiir  den 
iiberseeischen  Transport  bestimmt  sind,  .diirfen  einen  Zusatz 
von  Sprit  erhaltcn.) 
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3.  Die  Vermehrung  des  îîxtractes  oder  Beeinflussung  des 
Gesclimackes  diirch  Zusatz  von  Dextrin,  Giimmi,  Zucker, 
Glvcerin,  Saccharin  uiid  ahnlichen  Siisstofien  oder  divei-sen 
Pflanzenstoffen,  Extraclen  oder  àtherisclien  Oelen; 

4.  Die  Anw-Tendung  von  anderen  Farbemitteln  (Couleur)  aïs 
Farbmalz  und  Farbbier; 

5.  Die  Anwe-idung  von  Entsàurungsmitteln; 

6.  Der  Zusatz  von  Gonserviningsmitteln,  wie  :  Salicylsàure, 
scliwetlifisaure  Salze,  Wasserstoffsuperoxyd,  Borsàure  und 
dere)i  Salze  u.  dergl. 

7.  Die  Anwendung  solcher  Klarmittel,  welche  im  Bière 
verbleiben. 

829.  —  Beurtheilung .  —  Klarheit.  —  Ein  îîier  ist  klar, 
Avenn  in  niclit  zu  dichter  Schichte  (ca.  6—8  cm.)  kein  suspen- 
dirten  Theilchen  sichtbar  sind. 

Die  Klarheit  eines  Bières  kann  beeintràchtigt  werden  : 

a)  Durch  Harztriibung  :  Staubige  Triibung  von  geriuger 
Intensitat.  — Die  mehr  oder  weniger  kugelformigen  Ausschei- 
dungen  setzen  sich. niclit  ab,losen  sich  in  Alkalilauge,  Aether 
und  Alkohol. 

b)  Durch  Eiweiss-(Glutin-)  ïrlibung.  Flockige  Ausschei 
dungen,  Avelche  sich  zum  Theile  absetzen. -- Die  Trubung 
verschwindet  beim  gelinden  Erwàrmen  des  Bières. 

c)  Durch  Kleister-  (Starke  und  Erythrodextrin)  Triibung  : 
Flockige  und  hàutige  Ausscheidungen,  welche  die  Jodreaclion 
zeigen. 

d)  Durch  Hefetrubung,  grobtiockig  bis  dicht.  —  Unter  dein 
Mikroskope  sind  Sprossverbànde  und  einzelne  Hefezellen  zu 
erkennen. 

é)  Durch  Bakterientriibung  :  Fein  und  dicht;  auch  bei  j:e- 
ringer  Intensitat  verliert  das  Bier  den  Glanz.  —  Unter  dem 
Mikroskope  zeigen  sich  Bacillen,  Pediokokken  und  Sarcina. 

(A  suivre,) 
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829*^*".  —  Beurtheilung .  —  Klarheit.  —  Bei  der  Beur- 
theilung  : 

1 .  Bière  mit  reiner  Harz-,  Eiweiss  oder  Starketriibung  sind 
nicht  zu  beanstanden; 

2.  Ein  leichter  Hefeschleier  («  staubig  »)  ist  zulâssig,  doch 
darf  sich  nach  24  stUndigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur 
ein  merklicher  Hefeabsatz  nicht  gebildet  haben; 

3.  Bacterientriibe-Biere,  in  welchen  Bactérien  fast  aus- 
schliesslich  oder  neben  lïefe  in  uberwiegender  Menge  vor- 
koramen,  sind  als  verdorben  anzusehen. 

Geschmack  und  Geruch.  —  Beim  Bier  ist  nur  ein  aus- 
gesprochen  fremdartiger  Geschmack  oder  Geruch  zu  bean- 
standen. 

Farbe.  —  Die  Farbe  muss  lediglich  von  den  Rostproducten 
des  Malzes,  resp.  Farbmalzes  herrilhren.  Anderweitige  Farb- 
stoffe  sind  ausgeschlossen. 

Die  Farbentiefe  hàngt  von  den  Anforderungen  der  Consu- 
menten  ab,  und  kann  niemals  Grund  sein  zur  Beanstandung 
vom  gesundheitlichen  Standpunkte. 

Chemische  Zusammensetjsung.  —  Bier  ohne  nàhere 
Bezeichnung  des  Gehaltes  darf  nicht  unter  1 .8  und  nicht  liber 
5.5  Gewichts-Percent  Alkohol,  nicht  unter  3  1/2  und  nicht 
iiber  10  p.  c.  Extract  enthalten. 

Die  urspriingliche  Concentration  der  WUrze,  aus  welcher 
das  Bier  erzeugt  wurde,  darf  nicht  unter  9  und  niclit  liber 
18  Saccharometergrade  (nach  Balling)  betragen. 

Als  geringster  wirklicher  Vergàhrungsgrad  ist 

bei  leichten  Bieren  (von  9 — 11*  S.) 40  p.  c. 

>  starkeren     »      (liber  1  PS.) 44  p.  c. 

noch  zulâssig. 

25 
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Bei  Bieren  deren  Gràdigkeit  (respective.  Alkohol-  und 
Extractgehalt)  nicht  innerhalb  dieser  Grenzen  liegt,  muss  die 
Gradhàltigkeit  der  StammwUrze  angegeben  werden. 

Der  Sàuregelialt  (exclusiveder  Kohlensâure)darf  bei  9 — 12 
gràdigën  Bieren  0.25  und  bei  starkeren  Bieren  0.35  p.  c.  (be- 
rechnet  auf  Milchsàure)  nicht  iibersteigen. 

Bière  deren  Aciditàt  unter  0.06  p.  c.  Milchsàure  betràgt, 
sind  der  Neutralisation  verdàchtig. 

Der  Gehalt  an  Essigsaure  soll  0.06  und  an  Schwefligsaure 
0.002  p.  c.  nicht  Iibersteigen. 

Der  Gehalt  des  Bières  an  Kolilensaure  ist  ein  sehr  variabler, 
soll  aber  unmittelbar  nach  dem  Ablassen,  bezw.  Ausgiessen 
des  Bières  in  das  Trinkgefàss  noch  mindestens  0.10  Gewichts- 
Percent  betragen. 

Der  Stickstoiïgehalt  des  Bierextractes  soll  nicht  uniei- 
0.06  p.  c.  sinken.  Ist  derselbe  geringer,  so  liegt  der  Verdacht 
vor,  dass  ein  Theil  des  Malzes  durch  stickstoffarme  Surrogate 
ersetzt  wurde. 

Normale  Bière  enthalten  im  Maximum  0.25  p.  c.  Glycerin 
und  0.3  p.  c.  Asche. 

SPRIT,  SPIRITUOSEN 
(TRINKBRANNTWEINE  UND  LIQUEURE). 

Sprït. 

830.  —  Définition,  —  Zur  Herstellung  von  Spirituosen, 
beziehungsweise  als  Zusatz  zu  Nahrungs-  und  Genassmitteln 
geeigneter  Sprit  (Feinsprit,  Primasprit,  Weinsprit,  Weingeist, 
hôchst  rectificirter  Spiritus)  ist  raflSnirter,  wasserhaltiger 
Alcohol,  welcher  mindestens  80  Vol.-Perc.  Aethyalcohol  und 
nicht  mehr  als  0.1  Vol.-Perc.  (auf  100  Volumtheile  absolut^n 
Alcohol  des  Sprites  gerechnet)  der  iibrigen,  durch  den  Raiiî- 
nationsprocess  nicht  volHg  entfernten  normalen  Gàhrunjrs- 
producte  (Fuseloele,  etc.)  sowie  nur  Spuren  von  Aldehyd 
enthàlt. 
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831.  —  Untersuchung .  —  Dieselbe  erstreckt  sich  auf  spec. 
Gew.,  Alcoholgehalt,  Abdampfrlickstand,  Saiiren,  Aldehyd, 
Furfurol,  hôhere  iUcohole,  Ester,  sowie  Denaturirungsmittel 
und  erfolgt  nach  den  Methoden  welche  von  den  osterr. 
Versuchs-Stationen  beschlossen  und  in  der  osterr.-unga- 
rischen  Zeitschrift  filr  Ziickerindustrie  und  Landwirthschaft 
1897  publicirt  sind. 

Spirituosen- 

(Trtnkbrannhveine^und  Liqueure.) 

832.  —  Spirituosen  sind  alcoholische  Getrânke,  deren 
Alcoholgehalt  mindestens  20  Vol.-Perc.  betrâgt  und  gànzlich 
oder  zuna  grôsseren  Theile  aus  einem  Destillationsprocesse 
stammt. 

Spirituosen,  welche  weniger  als  20  Vol.-Perc.  Alcohol 
enthalten,  sind  als  gewàssert  zu  bezeichnen. 

833.  —  Natur-Spirituosen  {Naturbrannhoeine.)  —  Natur- 
branntweine  sind  aus  vergohrenen  Pflanzensàften  oder  ver- 
gohrenen  Maischen  —  mit  oder  ohne  Zuckerzusatz  vor  dem 
Gàhrungsprocesse  —  durch  Destination  hergestellte  Spiritu- 
osen, welche  ein  charakteristisches,  aus  den  Muttersubstanzen 
stammendes  angenehmes  Aroma  besitzen,  das  durch  be- 
stimmte  hohere  Alcohole,  Ester,  àtherische  Oele  oder  andere 
fluchtige,  aromatische  Substanzen  bedingt  ist. 

Der  Extractgehalt  (Gesammt-Trockensubstanz)  der  echten 
Xatiirbranntweine  darf  hcichstens  1  Gramm  in  100  c.  c  be- 
tragen  ;  nur  bei  Rum  und  Cognac  darf  ein  etwas  hôherer 
Extractgehalt  (bis  zu  2  p.  c,  davon  rauss  aber  mindestens 
1  p.  c.  Zucker  sein)  tolerirt  werden. 

Fàrbige  Naturbranntweine  diirfen  ihre  Parbe  nur  den 
Extractivstoffen  der  Lagerfàsser  oder  geringen  Zusàtzen  von 
Extractivstoften  der  Muttersubstanzen,  aus  denen  sie  gewon- 
nen  w.urden,  oder  einem  geringen  Zusatze  von  Zuckercouleur 
(Caramel)  verdanken.  Betriigt  die  (iesammt-Trockensubstanz 
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eines  Branntweines  mehr  als  1  p.  c.  (bei  Rum  und  Cog:nac 
mehr  als  2  p  c.)  so  ist  derselbe  nicht  als  Naturbranntwein. 
sondera  als  unter  n*  834  fallender  versetzter  Branntwein  zu 
bezeichuen. 

Der  Gehalt  der  Naturbranntweine  (speciell  manciier 
Cognac-Sorten)  an  hoheren  Alcoholen,  ist  oft  nicht  unbedeu- 
tend  und  kann  bei  notorisch  echten  Branntweinen  dieser 
Gattung  aucli  1  Vol.-Perc.  (bezogen  auf  den  Gehalt  an  abso- 
lutem  Alcohol)  erreichen. 

834.  —  KUnstliche  oder  versetzte  Spirituosen  (Kunst- 
branntweine  oder  versetzte  Branntweine).  —  Kîinstliche  oder 
versetzte  Spirituosen  sind  Mischungen  von  reinen  Spriten 
(eventuell  auch  Naturbranntweinen)  mit  Wasser,  die  ausser- 
dem  noch  Zucker  (und  andere  erlaubte  SUsstofle),  liUclitige 
aromatische  Substanzen,  vegetabilische  Extractivstoffe,  sowie 
erlaubte  Farbstoffe  enthalten  kônnen. 

Der  Fuselolgehalt  dieser  Spirituosen  darf  0.1  p.  c.  nicht 
uberschreiten,  wobei  dièse  Grenzzahl,  ebenso  wie  bei  Sprit, 
auf  100  Vol.-Theile  absoluten  Alcohol  in  dem  betreffenden 
Spirituosum  zu  beziehen  ist. 

Eine  hôhere  Grenzzahl  als  0.1  p.  c.  darf  nur  bei  versetzten 
Spirituosen  tolerirt  werden,deren  Alcoholgehalt  nachweislich 
zum  grosseren  Theile  von  einem  Natur-Branntweine  stainmt, 
der  notorisch  mehr  als  0.1  p.  c.  hôhere  Alcohole  entbalt. 

Der  gewohnlichste  Siisstofl  der  verslissten  Spirituosen  ist 
Rohrzucker.  Andere  dafdr  erlaubte  Stisstoffe  sind  Honig, 
reiner  (sàurefreier)  Invertzucker,  reiner  Traubenzucker,  sowie 
àhnliche  Kohlehydrate.  Glycerin  darf  nur  in  der  Menge  von 
hpchstens  1  gr.  auf  100  c.  c.  des  Spirituosum  verwendet 
werden.  Werden  Saccharin  und  àhnliche  SUsstofTe  der  Ben- 
zolreihe  zur  Versiissung  verwendet,  so  ist  dies  ausdrticklich 
auf  der  Etikette  ersichtlich  zu  machen. 

Die  flUchtigen  aromatischen  Substanzen,  welche  zur  Her- 
stellung  von  versetzten  Spirituosen  verw^endet  werden,  sind 
die  àtherische  Oele  und  die  Ester. 

Die  àlherischen  Oele  werden  den  versetzten  Spirituosen 
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entweder  direct  zugesetzt  oder  stammen  daher,  dass  der 
verwendete  Sprit  mit  Pflanzentheilen,  welche  dièse  Oele 
enthalten,  destillirt,  bezw.  digerirt  wird. 

Die  Ester,  welche  als  Zusatz  zu  Spirituosen  (von^âegend 
bel  der  Herstellung  von  Façon-Rum  und  Façon-Cognac) 
verwendet  werden,  sind  meist  kiinstlich  dargestellt,  wie  z.  B. 
Ameisensàure  -  Aethy lester ,  Essigsàure  -  Aethylester ,  Essig- 
saure-Amylester  (Birnaether),  Buttersàure- Aethylester  (Ana- 
nasaether),  Valeriansàure-Amylester  (Apfelaether),  Oenan- 
thaether  (Caprinsaure-Isoamylester),  etc. 

Als  Sabstanzen,  welche  nur  spurenweise  geduldet  werden 
dttrfen,  seien  speciell  genannt  :  Oxyde  oder  Salze  mancher 
Schwermetalle  (Spuren  von  Kupfer  finden  sich  oft  in  Folge 
der  Beniitzung  kupferner  Kiihlschlangen  bei  den  Destillirap- 
paraten),  Thonerde  (von  Farblacken  oder  von  zur  Klàrupg 
•  beniitztem  Alaun  herstammend),  Blausàure,  Salicylsàure, 
Aldehyd,  etc. 

Ganzlich  unstatthaft  ist  dagegen  ein  Gehalt  von  freien 
unorganischen  Sàuren,  wie  SaJzsàure,  Schwefelsàure,  nicht 
ausdriicklich  zulàssig  erklàrten  Theerfarbstoffen,  von  unech- 
tem  Bittermandelôl  (Nitrobenzol  oder  Mirbanôl),  von  schâd- 
lichen  Bitterstoffen,  wie  Aloe,  Gumraigutti  und  endlich  von 
Holzgeist,  Aethylàther,  Pyridinbasen,  etc. 

Ein  fâche  Branntweine  :  Versetzte  Spirituosen,  welche 
zwischen  20  und  30  Vol.-Perc.  Alcohol  und  unter  10  gr. 
Zuckerin  100  c.  c.  enthalten. 

Doppelte  Branntweine  :  Versetzte  Spirituosen,  welche  liber 
30  Vol.-Perc.  Alcohol  und  unter  10  gr.  Zucker  in  100  c.  c. 
enthalten. 

Ltqueure  :  Versetzte  Spirituosen,  welche  mindestens  10  gr. 
Zucker  in  100  c.  c.  enthalten. 

Façon-Spiritrwsen  oder  imitirte  Spiritrwsen  :  Aile  jene 
versetzten  Spirituosen,  welche  die  Bezeichnung  eines  Natur- 
branntweines  oder  Liqueurs  (seltener  doppelten  Branntweines) 
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tragen,  ohne  dass  ilinen  dièse  Bezeichnung  nach  ihrem 
Ursprunge  oder  ihrer  Darstellungsweise  zukommt.  Am  hàu- 
figsten  werden  Façon-Rum,  und  Façon-Cognac  angetroffen. 

835.  —  Untersuchung  der  Spirituosen.  —  Dieselbe  kann 
sich  auf  aile  bei  der  Untersuchung  des  Sprites  genannten 
Kbrper  erstrecken  und  bat  eventuell  ausserdera  noch  auf 
Metalle,  Blausâure,  Zuckerarten,  Saccharin,  àtherische  Oele, 
Farbstoffe,  BitterstolFe  und  andere  pflanzliche  Extractivstotfe. 
Alcaloïde,  etc.  RUcksichtzu  riebmen. 

Die  Untersucbung  der  Spirituosen  erfolgt  gleicbfalls  nach 
den  Metboden,  welche  von  den  bsterr.  Versuchs-Stationen 
beschlossen  und  in  der  ost.-ung.  Zeitscbrift  f  lir  Riibenzucker- 
Industrie  und  Landwirtbscbaft  1897  publicirt  sind. 


SPEISE-ESSIG. 

836.  —  Définition.  —  Speise-Essig  ist  wàsserige  Essig- 
sàure  von  mindestens  3  p.  c.  Gebalt  an  Essigsaurebydrat  und 
darf  jene  Stoffe  in  entsprecbenden  Mengen  enthalten,  welche 
aus  zu  seiner  Darstellung  dienenden  Materialien  (z.  B,  Wein, 
Bier,  Obstwein,  Trebern,  Malzauszug)  oder  aus  erlaubten 
Zusatzen  (z.  B.  Estragon,  Estragonbl,  Bertram,  Lorber, 
Himbeeren,  Erdbeeren,  Weicbsel,  sowie  die  im  Abschnitt 
Spirituosen  als  erlaubt  genannten  Zusatze)  berstammen. 

Gewtirzbafte  Zusatze  (z,  B.  Pieffer,  Paprika,  Senf,  etc.), 
sind  zu  declariren. 

837-  —  Charaktertstik.  —  Speise-Essig  muss  klar  sein 
und  frei  von  freien  unorganiscben  Sàuren,  den  Verbindungen 
schwerer  Metalle,  von  empyreumatischen,  im  Holzessi^r 
enthaltenen  Stoffen,  sowie  Uberbaupt  frei  von  allen  Stoffen, 
welcbe  mit  der  Absicbt  auf  Tàuscbung  liber  die  Qualitiit 
zugesetzt  werden. 

Hocbgradiger  Essig,  welcber  fiir  Genusszwecke  mit  Wasser 
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verdiinnt  werden  muss,  heisst  Essîgessenz  und  ist  in  der 
Regel  aus  reiner  hochprocentiger  Essigsaure  durch  Verdiin- 
nen  mit  Wasser  bezieliungsweise  ans  Sprit  hergestellt.  Als 
Essigessenz  kommt  auch  hochpercentige  Essigsaure  fur  sich 
in  Handel.  Unversetzter  Spritessig  enthalt  nur  belangJose 
Mengen  von  Extrait  und  Asche.  ■ 

Die  als  Zusatz  bei  Spirituosen  verbotenen  Kôrper  sind  eben- 
falls  als  Zusâtze  fiir  Speiseessig  verboten. 

838.  —  Untersuchung :  —  Bëstimmung  des  spec.  Gew. 
und  des  Gehalies  an  EssigsUure  durch  Titration, 

Prlifung  auf  freie  Miner  alsUure. 

Priifung  auf  scharfschmeçkende  Stoffe  durch  Eindampfen 
einer  Probe  des  neutralisirten  Essigs  und  Verkosten  des 
Ruckstandes. 

Priifung  auf  Bestandtheile  des  rohen  Holzessigs. 

Priifung  auf  Metalle. 

Bëstimmung  von  Extract,  Asche;  speciell  bei  Weinessig 
ausserdem  noch  Weinsàure,  Weinstein  oder  bei  Abwesenheit 
von  Weinsàure  und  Weinstein  Kali  und  Phosphorsàure, 
welche  Stoffe  in  analogen  Mengen  wie  bei  Wein  vorhanden 
sein  mllssen. 

Zur  Priifung  auf  Aldehyd,  Alcohol  und  andere  fitichtige 
Substanzen  wird  der  Essig  mit  Natronlauge  schwach  alkalisch 
gemacht,  destillirt  und  dann  das  Destillat  nach  den  fur  die 
Spirituosen  geltende  Vorschriften  weiter  untersucht. 

EssigUlchen  diirfen  im  Essig  nicht  vorkommen. 


GEBRAUCHSGEGENSTÂNDE. 

Glasirte  Geschirre. 

839.  —  Ge fusse  aus  Thon.  —  Solange  es  nicht  moglich 
erecheint  Bleiglasuren  iiberhaupt  auszuschliessen,  miissen 
an  .Thongeràthe,  die  zur  Ilerstellung  von  Speisen  und  zur 
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Auibewahrung  von  Getrâûken  dienen  sollen,  folgende  Anfor- 
deningen  gestellt  werden  : 

Die  Glasur  muss  mit^der  Unterlage  gut  verschmolzen  sein 
und  darf  nicht  abblàttern  ;  wird  das  zu  priifende  Gefàss  mit 
4  p.  c.  iger  Essigsàure  gefiillt  und  die  Flîissigkeit  unter 
Ersatz  des  verdampfenden  Wassers  eilie  halbe  Stunde 
gekocht,  hierauf  die  verdiinnte  Essigsàure  noch  warm  mit 
Schwefelwasserstoff  behandelt,  so  darf  nicht  sofort  eine 
Abscheidung  von  Schwefelblei  erfolgen. 

Zum  Aufbewahren  von  Speisen  sollen  Geràthe,  die  mit 
einer  Bleiglasur  versehen  sind,  iiberliaupt  nicht  beniitzt 
werden. 

Emaillirtb  Gkfasse. 

840.  —  Ge fasse  aies  emaillirtem  Eisen.  —  An  emaillirte 
Gefàsse  sind  folgende  Anforderungen  zu  stellen  :  die  Emaille 
darf  nicht  abblàttern  und  nicht  rissig  werden;  an  4  p.  c. 
Essigsàure  darf  dieselbe  kein  Blei  abgeben,  die  Prîifung  ist 
wie  bei  Thongerâthen  angegeben,  durchzufiihren.  Zinkoxyd- 
haltige  Emaille  ist  unstatthaft,  da  dieselbe  leicht  angegriffen 
wird. 

SONSTIOE    MeTALLGERATHE. 

841.  —  Ge  fusse  und  Gerathschaften  aus  Kwpfer  und 
kupferreichen  Legirungen.  (Messing,  Packfong,  Argentan 
u.  dgl.)  —  Kupfer  und  Messing  finden  vielfach  Verwendung 
zur  Herstellung  von  Kesseln,  Pfannen,  Mehlspeiseformen  und 
àhnlichen  Gerathschaften;  Messingblech  wird  ausserdem 
noch  zur  Herstellung  von  Trichtern,  Schbpf-  und  Seiheloffeln 
beniitzt.  Aile  derartigen  Gegenstânde  miissen  auf  den  mit  den 
Speisen  und  Getrànken  in  Bertihrung  kommenden  Flàchen 
verzinnt  werden;  zum  Verzinnen  darf  nur  bleifreies  Zinn 
Vervi^endung  finden.  Die  Verzinnung  ist  in  gutem  Zustande  zu 
erhalten,  resp.  nothigenfalls  zu  erneuern. 

Die  Verwendung  von  sageartigen  Instrumenten  aus  Messinp 
oder  Packfong,  sogenannten  Salzsagen,  ist  unstatthaft. 
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Argentan,  Packfong  uni  àhnliche  Nickelenthaltende 
Kupferlegierungen  finden  zur  Ilerstellung  von  Lëffeln, 
Schôpflôffeln,  Schlisselu,  Tassen  u.  s.  w.  Verwendung,  Da  es 
nicht  moglich  erscheint,  den  Gebrauch  solcher  Geràthe  zu 
verbieten,  so  ist  in  geeigneter  Weise  darauf  liinzuweisen, 
dass  die  betreffenden  Gegenstande  stets  blank  gehalten  wer- 
den  miissen  und  nicht  langer  als  es  unbedingt  erforderlicli  ist, 
mit  den  Speisen  in  Berlihrung  bleiben  diirfen. 

Versilberte  derartige  Gegenstande  sind  selbstverstàndlicli 
unbedenklich. 

842.  —  Verzinnte  Eisenblechgeràthe.  — Zur  Verzinnung 
darf  nur  bleifreies  Zinn  Verwendung  finden.  Das  Lot  darf 
nicht  mehr  als  10  p.  c.  Blei  enthalten  und  ist  womoglich  an 
der  Aussenseite  anzubringen. 

Die  Untersuchung  der  Verzinnung  und  dès  Lotes  ist 
gewichtsanalytisch  auszufilhren.  Zu  diesem  Behufe  ist  eine 
geniigende  Menge  abzukratzen,  dann  zu  untersuchen  und  aus 
den  Analysenzahlen  das  Verhaltniss  von  Zinn  zu  Blei  zu 
berechnen,  unter  Ausschluss  des  mechanisch  mit  abgekratzten 
Eisens. 

843.  —  Zinngerathe.  —  Aus  Zinn  hergestellte  Gegen- 
stande, welche  mit  Lebensmitteln  in  BerUhrung  kommen, 
vie  Teller,  Schusseln,  Krlige,  Kannen,  Loffel,  Deckel  filr 
Bierglàser,  Bierpressionen,  Syphonkôpfe,  Fasshàhne,  Metall- 
theile  an  Kindersaugflaschen,  dann  kl  eine  als  Kinderspiel- 
zeug  dienende  Essgeràthe,  miissen  mindestens  90  p.  c.  Zinn 
und  diirfen  hôchstens  10  p.  c.  Blei  enthalten. 

Zinnfolie,  welche  direct  zum  Einwickeln  von  Esswaaren 
benUtzt  werden  soU,  muss  bleifrei  sein. 

Arsen  dârf  sich  in  dem  fiir  die  angefiihrten  Zwecke  ver- 
wendeten  Zinn  nicht  nachweisen  lassen. 

Die  Verwendung  des  sogenannten  Britanniametalles,  einer 
Legirung  von  90  p.  c.  Zinn  und  10  p.  c.  Antimon  (eventuell 
mit  einem  geringen  Kupfergehalt)  zu  Lôffeln,  Schôpflôffeln, 
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Tassen  u.  dgl.  ist  statthaft,  doch  darf  dièse  Legirung  ebenlalls 
nicbt  mehr  als  1  p.  c.  Blei  enthalten. 

844.  —  Gegenstânde  aus  anderen  Metallen,  —  Zink, 
bezw.  Zinkblech  darf  filr  solche  Geràthe,  die  zur  Herstellunj? 
oder  Aiifbewahrung  \oxx  Speisen  oder  Getrânken  dienen 
soUen  oder  mit  solchen  in  irgend  welche  Berilhrang  kom- 
men,  nicht  venvendet  werden. 

Die  Verwendung  von  BleigerUthen  ist  selbstverstandlich 
unstatthaft. 

Der  Beniitzung  von  Geràthen  aus  techniscb  reinem  Nickel 
oder  Aluminium  steht  hingegen  nicbts  im  Wege. 

Kautschukwaaren. 

845.  —  Schlàuche,  die  zum  Ablassen  von  Bier,  Wein  und 
Essig  bestimmt  sind,  Schlàuche,  Stopfen  und  Mundstîicke 
fUr  Saugflaschen,  AVarzenhUtchen,  Trinkbecher,  dann  Dich- 
tungsringe  fUr  Conservenbilchsen  dtirfen  nicht  mit  Blei-  oder 
Zinkverbindungen  beschAvert  sein.  Schwefelantimon  enthal- 
tende  Gegenstânde  dUrfen  an  verdUnnte  Weinsàurelosung 
kein  Antinionoxyd  abgeben. 

Die  Prlifung  von  Kautschukwaaren  auf  Blei-  und  Zinkver- 
bindungen wird  in  der  Weise  ausgefiihrt,  dass  ein  StUck  des 
betreffenden  Gegenstandes  bei  moglichst  aiederer  Temperatur 
verkohlt  und  die  Kohle  dann  mit  heisser  Salpetersàure  ausge- 
zogen  wird.  Die  Losung  ist  mit  Schwefelwasserstoff  auf  Blei, 
bezw.  mit  Schwefelammon  auf  Zink  zu  prufen.  Die  beim 
Behandeln  mit  Salpetersàure  ungelost  gebliebene  kohlige 
Masse  ist  mit  einer  ammoniakalisch  gemachten  Losung  von 
essigsaurem  Ammon  gelinde  zu  erwàrmen,  dann  das  Filtrat, 
welches  Bleisulfat  enthalten  kann,  mit  Schwefelwasserstoô 
zu  prilfen. 

J.'B.  A. 
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Cet  exposé  consiste  en  extraits  des  <  Vereinbarungen  zur 
einheitliohen  Untersuchung  und  Beurtheilung  von  Nahruogs- 
und  Genussmitteln  soTvie  Gebrauohsgegenstltnden  fttr  das 
Deutsohe  Reich;  ein  Entwurf  festgestellt  nach  den  Beschlûs- 
sen  der  auf  Anregung  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes 
einberufenen  Kommission  deutscher  Nahrungsmittel-Chemi- 
ker  (Berlin,  J.  Springer,  1897,  1899, 1902)  >. 

Il  a  été  coaij)lété,  en  ce  qui  concerne  les  instructions  ofScielles 
relatives  à  l'analyse  des  graisses  et  des  fromages  (1898),  des  eaux- 
de-vie  (1900),  des  vins  et  des  boissons  vineuses  (1896),  des  denrées 
colorées  artiflciellement  (1887),  d'après  l'ouvrage  de  M.  le  profes- 
seur-D'  K.  von  Buchka  :  <  Die  Nahrangsmittelgesetzgebung  im 
Deutschen  Reiche  (Berlin,  J.  Springer,  1901).  » 

Les  réunions  de  la  Commission  des  chimistes  allemands  qui  a 
préparé  les  conventions  au  sujet  des  méthodes  d'analyse  ont  été 
présidées  par  M.  le  D"*  Kôhler,  Directeur  de  l'OfSce  sanitaire  de 
l'Empire. 

Voici,  pour  les  diverses  pai^ties  du  travail,  les  dates,  ainsi  que  les 
noms  des  rapporteurs  du  bureau  de  la  Commission,  des  auteurs  et 
des  collaborateurs  : 


REFERENTEN 
DES  AUSSCHUSSES. 


VERFASSER. 


MITARBETTER, 

RâCHSTBETHEUJGTE 

MITGLIEDER. 


Alcemeioe   Untenuchung»- 
methoden(1897). 


Konsenirungimittel 


fleiieh  und  neisehvaaren 
(1897). 


Wuntwaareii(1897). 


Prof.-D'  J.  KÔDig 
'    (HGaster). 


Id. 


Prof.-D'  J.  ionig 

(MBnster). 

D'  A.  Borner 

(M&niter). 

Prof.-D'  G.  Rupp 

(K&rltrtthe). 

y  K.  WiDdiKh 

(Berlin). 

Prof.-D'  i.  Kosttl 
(Mirburg). 


D'  i.  Haiterlik 
(MOneheo). 


D"  Mayrhofer. 
D*  H.  K5ttg6f 
(Wfinburg). 
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REFEBENTEN 
DES  ADSSCHUSSES. 

VERFASSER. 

MITÀRBEITER, 

NëCHSTBETHEILIGTE 

MITGUEDER. 

FleiMhextnkt  und  rieiieh- 
pepton(im). 

Prof.-IK  J.  Cônig 
(Miintter). 

Prof.-D'  A.  smuer 

(Bwn). 

ir  A.  BSmer 

(MQniler). 

» 

Hileh  und  MolkeraieReug- 
Bina  (1897). 

Id. 

D'  neiickmuin. 

'\IT" 

lite(im). 

Id. 

D'  VeigDtnn. 

,  '       » 

SptfMfette  und  0«le 
(1M7). 

Id. 

îr  R.  Seidtnar 

(HBneben). 
D'  Heisebmann. 

» 

MehInndBm{lS99). 

Pnf.-D'  1.  lilger 
(MQnelien). 

Prof.-D'  L.  Wittmaek 

(Berlin). 

D*  A.  lalenke 

(Speier). 
W.  Motlinger. 

Y 

Gmn0  (1899). 

Id. 

Prof.-D'  Bilger. 
IK  Spath. 

D'  B.  fiieher 
(Breslau). 

ïu{g{\m). 

Id. 

D'  H.  Steekmayer 
(«Brnberg). 
D'  Metiger 
(Hanbei^. 

» 

Zoeker  (1899). 

Prof.-IK  K.  m  Buehki 
(Berlin). 

Pror.-ir  Hetifald. 

PiDf.-D'  Sun. 

D'  L.  Janke 

(Bwnen). 

)» 

Zuckervaaren  (1899). 

Id. 

D'  L.  Janke. 

» 

rruchUSfto  und  Gelées 
(1899). 

Id. 

D'  W.  Fre^enim. 

V  C.  Amthor. 
Prof.-D'  BeckurU 
(Brauniehveig). 

Th.  Weigle. 
D'  K.  Windiseh. 

GemuM  und  f  ruebtdauer- 
vaaren(1899). 

Prof.-D'  J.  Konig   ^ 
(MûniUr). 

Prof.  Rupp 
(CarUrube). 

D'  Rfitlgep 
(VBBburg). 

lonlg. 

Prof.-IK  A.  Hilger. 

ir  C.  Anithor 
(Stranburg). 
G.  Rupp. 
D'  Th.  Weigle 
(KBrnberg). 

» 
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BEFERENTEN 
DES  AUSSCHUSSES. 

.   VERFASSER. 

MITARBEITEB, 

HâCHSTBETHElUGTE 

MITGLIEDER. 

Vein,  veinhaltige 

luid  veinShnliche  Getriuke 

(1896). 

(1). 

» 

» 

Branntveine  und  Likôn 
(1899). 

Prof.-D'  K.  von  Buchka. 

D'  W.  rreienUu 

(Wiesbaden). 

D'  K.  Windiieh 

(Berlin). 

L.  Hedieiu. 
D'  H.  Rôttger 
(WBrxbur^. 

KunstliehA  SQwtoffe 
(1899). 

1» 

Prof.-D'  X.  von  Baehka. 

» 

Wa»er(1899). 

Prof.-D'  J.  Konig. 

Prof.-D'  Hinti 

(Wietlwden). 

D' Janka 

(Bremen). 

D'  OhlmDllor. 

1» 

Bier(1902). 

Prof.-D'  K.  von  Buehka. 

Prof.  L.  Aubry 
(MQneben). 

Pref.-D'  M.  DelbrBck 
(Berlin). 

Kaffee  tmd  Kaffee-EmU- 
stoffe(1902). 

Prof.-D'  J.  Hilger. 

D'  A.  Ponter 
(Flaaen). 

» 

Thee(1902). 

Id. 

D'  J.  Hayrhofer 

(Maini). 
Prof.-D'  eUger. 

D'  H.  Beekarb. 

Kakao  and  Cbokolade 
(1902). 

Id. 

Prof.-D'  H.  Beckttrti 
(Braunsehweig). 

» 

Esf-Trink  usd  Koeh- 
geiehim,  Farben(1902). 

Id. 

D'  A.  Forslar. 

D'  Stoekmayr. 

(1)  Travail  élaboré  par  le  Kaiscrlichos  Gesundheltsamt. 
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ALLGEMEINE  DNTERSUCHUNGSMETHODEN. 

846.  —  Bestimmung  des  Wassers.  —  Es  wird  cler  nach 
dem  TrockneQ  der  Substanzen  festgestellte  Gewichtsverlust 
als  «  Wasser  >  bezeichnet. 

1.  In  festen  Stoffen.  —  a)  Bei  festen  lufttrockenen  Stoffeii 
trocknet  man  nach  hinrëichender  Zerkleinerung  derselben 
eine  bestimmte  Gewiclitsmenge  (etwa  5 — 10  gr.)  in  einem 
Trockenschranke  bei  100 — 105*  G.  bis  zum  konstanten 
Gewichte. 

h)  Bt^i  sehr  wasserreichen  festen  StofFen  (Fleisch,  Wurzel- 
gewàchsen,  Gemtisen,  etc.)  empfiehlt  sich  ein  Vortrocknen 
bei  ca.  40 — 50°  C.  im  Dampftrockenschranke. 

2.  In  syrupartigen  Massen  ûnd  Fliissigkeiten.  —  Bei 
syrupartigen,  gelatinôsen  imd  âhnlichen  Massen  sowie  bei 
Fliissigkeiten  ermittelt  man  den  Wasèergehalt  in  der  Weise, 
dass  man  eine.  Platinschale  mit  etwa  20  gr.  Seesand  oder 
einer  entsprechenden  Menge  mâssig  feiligepulverten  Bims- 
steins  und  einem  kleinen  leichten  Glasstabchen  oder  vortheil- 
hafter  mit  einem  kurzen,  beiderseits  zugeschmolzenen  diinnen 
Glasrohrchen  besôhickt,  die  Schale  mit  Inhalt  ausgliiht,  im 
Exsikkator  voUkommen  erkaltoti  làsst  und  wàgt. 

In  dieser  so  vorbereiteten  Platinschale  wàgt  man  soviel  der 
zu  untersuchenden  StofFe  ab,  als  1 — 2  gr.  Trockensubstanz 
entspricht,  dampft  im  Wasserbade  ein  und  trocknet. 

847.  —  Bestimmung  des  Stickstoffs  und  seiner  Verbm- 
dungen.  —  1.  Bestimmung  des  Gesammtstickstoffes.  — 
Nach  der  Méthode  von  Kjeldahl. 

2.  Trennung  der  Stickstoffverbindungen. 

a)  Bestimmung  des  Eiioeissstickstoffes  nach  A.  Stutzer.  — 
Durch  Multiplikation  des  gefundenen  Stickstoffes  mit  6,25 
findet  man  den  Gehalt  der  Substanz  an  «  Reineiweiss  »  oder 
^cReinproteïn».  Die  Differenz  zwischen  Gesammtstickstoff*  und 
Reineiweissstickstoff  (sowie  etwa  vorhandener  kleinen  Men- 
gen  Alkaloïdstickstoff)  bezeichnet  man  als  «  Amidstickstoff  ». 
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6)  Bestiramung  des  Ammoniaks.  —  Zur  Bestimmung  des 
Ammoniakgehaltes  einer  FlUssigkeit  oder  einer  wasserigen 
bezw.  schwach  angesauerten  Losung  eines  festen  Kbrpers 
destillirt  man  dieselbe  unter  Zusatz  eines  hinreichenden 
Ueberschusses  an  frisch  geglUliter  Magnesia,  notliigenfalls 
unter  Zusatz  von  Wasser,  leitet  das  Destillat  in  eine  abgeraes- 
sene  Menge  Norraal-Saure,  und  verfàhrt  im  Uebrigen  wie  bei 
der  Bestimmung  des  Gesammtstickstoffes  nacli  Kjeldahl. 

c)  Bestimmung  der  Salpetersdure.  —  In  ihren  wasserigen 
Losungen  nach  einer  der  folgenden  Methoden  ; 

a)  Méthode  von  Schlosing- Wagner  mit  der  Abânderung  von 
Schulze-Tiemann  ; 

P)  Méthode  von  K.  Ulsch  durch  Reduktion  mit  Eisen  und 
Schwefelsàure  ; 

y)  Méthode  von  Bôttcher,  durch  Reduktion  mit  Zinkstaub 
und  Eisenpulver  in  alkalischer  Losung. 

848.  —  Bestimmung  des  Fettes  (Aetherextrakt  der  was- 
serfreien  Substanz).  —  5— 10  gr.  der  gemahlenen  oder  gut 
gepulverten  Substanz  werden  bis  zur  Erschcipfung  extrahirt. 
Der  Aetlier  wird  abdostiIlii*t,  der  Rlickstand  eine  Stundo 
iin  Wasserdampftrockenschrank  getrocknet,  im  Exsikkator 
erkalten  gelassen  undgewogen. 

849.  —  Bestimmung  der  freien  fettsàuren.  —  Der  gewo- 
gene  Aetherextrakt  oder  eine  abgewogene  Menge  des  zu 
antersuchenden  Fettes  werden  entweder  : 

a)  in  sàurefreiem  Aether  gelost  und  mit  alkoholischer 
I/IO  oder'l/2()-Normal-Kalilauge  gesattigt,  oder 

b)  in  einem  sàurefreien  Gemisch  von  gleichen  Theilen 
Aether  und  Alkohol  gelost  und  mit  wasseriger  1/10-  oder 
1/20-Normal-Kalilauge  gesattigt,  wobei  man,  falls  sicli  die 
Losung  trlibt,  gelinde  erwàrmt. 

Die  zur  Sàttigung  der  freién  Fettsàuren  verbrauchte  Anzahl 
ce.  Alkalilauge  drlickt  man  aus  entweder  in 

1.  Sàuregraden,  worunter  man  die  Anzahl  ce.  Normal- 
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Alkalilauge  versteht,  welche  zur  Sàttigung  von  100  gr.  des 
Fettes  erforderlich  siud,  oder 
'2.  als  freie  Sàure  (=  Oelsàure)  in  Procenten  des  Fettes. 
1  ce.  Normal-Alkalilauge  entspricht  0,282  gr.  Oelsaure. 

850.  —  Bestimmung  der  stickstoffreten  Exiraktstoffe 
{KoJilenhydraté).  —  1.  Bestimmung  der  loslichen  Kohlenhy- 
drate  in  festen  Korpern.  —  Man  digerirt  10 — 25  gr.  der 
moglichst  fein  zerkleine^rten  Substanz  in  einem  500  c.c.-Kol- 
ben  mit  etwa  250  ce.  Wasser  bei  Zimmertemperatur  etwa 
1  Stunde  unter  hàufigem  Umsehutteln,  oder  man  schiittelt  1/2 
Stunde  im  Schllttelapparate,  ftlUt  bis  znr  Marke  mit  kaltem 
Wasser  auf  und  filtrirt  naeh  kurzem  Absetzenlassen,  event. 
unter  Zusatz  von  einem  indifferentenKlàrungsmittel,durch  ein 
troc-knes  Faltenfilter  oder  besser  durch  ein  trocknes  Asbest- 
filter. 

a)  Bestimmung  der  Gesammtmenge  der  wasserloslichen 
Kohlenhy drate.  — 50  oder  100 ce.  der  obigen  Lôsung  befreit 
man  dureh  Aufkochen  und  Filtriren  von  gelôstem  Alburain, 
dampft  dieselben  zur  Troekne,  troeknêt  bei  100 — 105*  C, 
wàgt,  verascht  und  wâgt  wiederum. 

h)  Bestimmung  der  Zuckerarten  durch  Anwendung  der 
alkalische  Kupferlosung.  —  1 .  Bestimmung  der  direkt  redu- 
cirenden  Zuckerarten  :  entweder  auf  maassanalytischem 
Wege  oder  gewichtsanalytisch. 

2.  Bestimmung  des  Rohrzuckers  :  dureh  Inversion  mit- 
telst  Salzsaure  oder  Invertin. 

3.  Bestimmung  der  Dextrine  :  dureh  Inversion  mit  Salz- 
saure. ^ 

Man  stellt  3  Losungen  in  etwa  200  e.c  Wasser  dar, 
erwarmt  mit  20  e.c.  Salzsaure  (von  1.125  spec  Gew.) 
1,  2  und  3  Stunden  lang  im  kochenden  Wasserbade.  Jede  der 
Losungen  wird  ^nach  dem  Erhitzen  rasch  abgekllhlt,  mit 
Natronlauge  neutralisirt  und  soweit  verdiinnt,  dass  die  LcisuDg 
hiichstens  1  p.  c.  Dextrose  enthàlt.  In  25  ce.  jeder  Lôsunfr 
wird  die  Dextrose  bestîmmt.  Das  hochste  Résultat  von  dea 
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3  Losungen  (nach  1 ,  2  und  3  Stunden)  wird  mit  0.90  multî- 
plicirt- 

c)  Bestimmung  der  Zicckerarten  durch  Polarisation.  — 
1.  Bestimmung  des  Rohrzuckers.  —  Specifische  Drehung 
bei  17,5"  C.  :  +  66,5^ 

Im  200  mm-Rohr  bei  17,5**  C,  entspricht  V  Drehung  : 

6r.  Rohrtuckar  la 
Im  Polarisatlontapparat  Ton  lOU  ce.  Lôsung. 

MitscherUch.  Laurent,  Wild  mit  Kreisgradlheilung  .     .    0.7S       gr. 

Soleil -Venlzke-Scheibler  .      .*  r,    ,       .    ,  r.  ^a/^Ai^ 

i,  ^    '  ^.       1  «~      1-  mit  Ziickcrskala     ....     0.26048  » 

Schmidt  und  Hansch        S 

Soleil -Dubosq  mit  Zuckerskala 0.16350  ;> 

2.  Bestimmung  der  Dextrose.  —  Bei  verdiinnten  (bis  zu 
14  gr.  Dextrose  in  100  ce.)  Losungen  betràgt  die  speci- 
fische Drehung  +  53*",  wàhrend  dieselbe  bei  koncentrirteren 
Losungen  nicht  unerheblich  grôsser  ist. 

Da  die  krystallisirte  Dextrose  Birotation  zeigt,  so  darf  die 
Polarisation  erst  nach  24  stUndigem  Stehen  der  Losung  in 
der  Kàlte  oder  nach  1/4  stiindigem  Erwârmen  auf  100**  C. 
vorgenommen  werden. 

Im  200  mm-Rohr  entspricht  P  Drehung  : 

Gr.  Dextrose  iu 
Im  Polarisationsapparat  von  100  ce.  Lôsung. 

Mitscherlich,  Wild  u.  Laurent  m.  Kreisgradlheilung    .      0.9434  gr. 

Soleil-Ventzke-Scheibler  /.*,,,,,  ^  o«/»o 

.,,.,,       ,  „..      ,         i  mit  Zuckerskala    ....      0.3268  » 
Schmidt  und  Hansch        > 

Soleil-Dubosq  mit  Zuckerskala 0.2051   » 

d)  Trennung  der  lôslichen  Kohlenhydrate  von  einander. 
—  1,  Trennung  der  Dextrine  von  den  Zuckerarten.  —  Ein 
etwa  2.5  gr.  Trockensubstanz  entsprechender  Theil  der  FlUs- 
sigkeit  wird  fast  bis  zur  Trockne  eingedampft,  der  Svrup  in 
10  oder  20  ce.  warmen  Wassers  gelost  und  die  Lôsung  unter 
fortwàhrendem  Umrlihren  allmàhlich  mit  100  bezw.  200  ce. 
Alkohol  von  95  Vol.-Proc  versetzt.  Nachdem  sich  der  Nie- 
derschlag  abgesetzt  bat,  filtrirt  man  die  alkoholische  Losung 
ab  und  wascht  mit  kleinen  Mengen  Alkohol  aus.  Der  Rtick- 

26 
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stand  wird  in  Wasser  gelost,  eingedampft,  abermals  in  10  ce. 
Wasser  gelost  und  in  derselhen  Weise  nochmals  mit  Alkohol 
behandelt 

In  derselben  Weise  empfielîlt  es  sicli,  die  erste  alkoholisclie 
Losunp  von  Alkohol  zu  befreien,  den  Rlickstand  in  10  ce. 
Wasser  zu  Icisen  und  wie  vorhin  nochmals  mit  Alkohol  zu 
fâllen. 

Die  vereinig'ten  alkoholischen  Filtrate  werden  durcli  vor- 
sichtiges  Erwarmen  auf  dem  Wasserbade  von  Alkohol  befreit 
und  zur  Bestimmung  und  Trennung  der  Zuckerarten  auf  eiii 
bestimmtes  Volumen  gebracht. 

Der  Rlickstand  der  Alkoholfàllung  enthàlt  die  Dextrine. 
Man  lôst  denselben  in  heissem  Wasser  und  bestimmt  die  Dex- 
trine nach  6,  3. 

2.  Bestimmung. des  Inverizuckers  und  Rohrsuckers  nehen 
einandoT-  —  a)  Bestimmung  des  Invertzuckers.  —  Weiin 
der  Invertzucker  gewichtsanalytisch  durch  Kochen  mit  iiber- 
schiissiger  Kupferlosung  bestimmt  werden  soU,  so  muss  man 
Korrektionen  anbringen. 

Wenn  man  den  Invertzucker  maassanalytisch  bestimmt.  so 
wirkt  der  Rohrzucker  nicht  vermehrend  auf  die  Reduklion 
der  Kupferlosung, 

6)  Bestimmung  des  Rohrzuckers.  —  Man  invertirt  eincn 
anderen  Theil  der  Zuckerlosung,  die  Summe  des  Invertzuc- 
kers bestimmt,  und  hiervon  den  vor  der  Inversion  vorhande- 
nen  Invertzucker  abziebt.  Die  iibrig  bleibende  Invertzucker- 
menge  wird  mit  0.95  multiplicirt. 

Die  Bestimmung  kann  auch  durch  Polarisation  der  zucker- 
haltigon  Losung  vor  und  nach  der  Inversion  nach  dem  Vor- 
sclilage  von  Clerget  ausgefiihrt  werden. 

3.  Bestimmung  des  Invertzuckers  neben  Dextrose  bozw. 
cinderer  ZuckorartcMi  nebeneinander.  —  Man  bedient  sich  der 
Eigenschaft  der  Zuckerarten,  Fehling'sche  Kupferlosung  und 
Sachsse'scbe  Quecksilberlosung  in  verschiedenen,  aber  unter 
gloichen  AH)oitsl)edingungen  konstanten  Verhàltnissen  zu 
reduciron. 
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ZUCKERART. 


i    GR.   ZUCKEA  IN   d    PROC. 
LÔSUNG   REDUCfRT 


Fehiiiig 


Sachsse 
ce. 


Tfaubenzucker  (Dextrose)    . 

lûvertzucker 

LâTulose 

ILIchzucker    \    •    .    .    . 
Desgl.  (nach  der  Inversion). 

Galaktosc 

Haltose 


I 


210.4 

302.5 

202.4 

376.0 

194.4 

449.5 

148.0 

214.5 

202.4 

257.7 

196.0 

226.0 

128.4 

19T.6 

Wena  mau  Zuckerlôsungen  von  1  p.  c.  Gehalt  an  zwei  ver- 
schiedenen  Zackerarten,  z.  B.  an  Dextrose  und  an  Invert- 
zucker  einerseits  mit  Kupferlosung  (Fehiing)  anderseits  mit 
Quecksilberlosunf?  (Sachsse)  titrirt,  so  berechnet  sich  der 
Gehalt  an  Dextrose  {x)  und  Invertzucker  (y)  aus  den  beiden 
(ileichungen  . 

210.4  a? +  202.4  y  =  F. 

302.5  a;  +  376.0  y  =  S. 


4.  Bestimmung  der  Dextrose  und  Làvulose  durch  Reduk- 
tion  und  Polarisation,  -r-  Ein  abgemessener  Theil  der  Zucker- 
losung  wird  mit  geeigneten  Klàrmitieln  (Bleiessig  u.  s.  w.) 
geklàrt,  und  das  Filtrat  bei  15'  C.  polarisirt. 
,  In  einera  anderen  Theil  des  Filtrats  bestimmt  man  nach 
Kiitferaung  der  stiirenden  Bestandtheile  von  dem  Klàrmittel 
den  Gesammtzucker  gewichtsanaMisch  als  Invertzucker. 

Da  der  specifische  Drehungswinkel  (an)  bei  15"*  C.  in  unge- 
liihr  10  p.  c.  iger  Lôsung  fur  Dextrose  ==  52.5%  fiir  Làvu- 
lose =  —  95.5**  ist,  so  berechnet  sich,  wennfiir  100  c  c.  Zuc- 
kerlosung  D  =  Dextrose,  L  =  Lilvulose,  s  =  Gesammtzuc- 
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ker,  a  =  Drehungsgrade  einschliesslich  Vorzeichen  bei  15*  C. 
und  im  100  mm  Rohr  bedeutet,  nach  der  Gleichung  : 

(a)  =  -r  0.995  L  + 0.525  D 

oder  weil  D  =  s  —  L  und  L  =  s  —  D  ist 

^       0.525s  — (a)      ,^      0.955s  +  (a) 
^=        1.48        ""'^^ Ïl8— . 

Da  in  den  Laboratorien  das  Arbeiten  bei  15°  C.  mit  Sch^ie- 
rigkeiten  verbunden  ist,  so  kann  manaucheine  Polarisations- 
teraperatur  von  20^C.  wàhlen;  es  andert  sich  dann  aber  die 
obige  Formel  in  : 

,       0.525s  — (a)                0,930s  +  (g)     ,     p,  , 

^  —  und  D  = ,       ' — '  oder  D  =  s  —  L 


1.455  1.455 

Wenn  die  Mengen  Dextrose  und  Làvulose  nicht  selir  weit 
von  einander  abweichen,  so  ist  der  Fehler  meist  nicht  gross 
und  kann  das  schnell  auszufUhrende  Verfahren  zur  annàhern- 
den  Ermittelung  dienen,  wàhrend  die  vorhin  en^^àhnten 
Titrationsverfahren  sicherere  Resultate  liefern  kônnen. 

5,  Bestimmung  von  Rohrzucker^  Dextrose,  Làvulose,  Mal- 
tosejlsomaltose  iinàDextrin  nebeneinander-  —  Man  bestinimi  : 

a)  Das  Reduktionsvermôgen  fiir  Fehling'  sche  Losung  : 

a)  In  der  Lôsung  direkt; 

|5)  Nach  der  Inversion  mit  Inventin  (bei  50 — 55®); 

y)  In  dem  Gàhrruckstande  nach  dem  Vergâhren  mit  einer 
geeigneten  d.  lu  Maltose  nicht  vergàhrenden,  reingezUchteten 
Weinhefe  direkt; 

3)  In  dem  nach  y  erhaltenen  Gàhrrllckstande  nach  der 
Inversion  mit  Salzsàure  nach  Sachsse  mit  1,  2  und  3  Stundeii 
Kochdauer; 

b)  Die  Dextrine  durch  Alkoholfàllung  in  c'er  ursprUngli- 
chen  Losung. 
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Aus  diesen  Bestimmungen  ergiebt  sich  : 

1.  Der  Rohrzucker  aus  der  Differenz  von  a  und  p; 

2.  Die  Summe  von  Dextrose  und  Lavulose  aus  der  differenz 
von  a  und  y  ; 

8.  Die  Summe  von  Maltose  und  Isomaltose  aus  der  Diffe- 
renz von  8  und  b  ; 

4    Der  Gehalt  an  Dextrinen  aus  6. 

II.  Bestimmung  derS^âr^.  —  Da  das  Umwandlungspro- 
dukt  der  Starke  Dextrose  ist,  wird  der  Reduktionswerth  der 
Zuckerlosung  auf  Dextrose  berechnet  und  deren  Menge  mit 
0.9  multiplicirt, 

Unter  den  vorgeschlagenen  Methoden  sind  folgende  am 
meisten  zu  empfehlen  : 

a)  3  gr.  der  substanz  werden,  wenn  dieselbe  Zucker  oder 
Dextrin  enthàlt,  erst  mehrmals  mit  kaltem  Wasser  extrahirt, 
lier  Rliekstand  mit  100  ce.  Wasser  gemengt,  und  in  einem 
Soxhiet'  schen  Dampfropf  3 — 4  Stunden  lâng  bei  3  Atmosphà- 
ren  Druck  erhitzt.  —  Man  kann  sich  auch  der  Reischauer- 
Lintner' schen  Druckflàschchen  bedienen,  welcheS  Stunden 
bei  108 — 110°  C.  im  Glycerinbade  erhitzt  werden. 

Die  substanz  wird  sodann  noch  heiss  durch  einen  mit 
Asbest  gefuUten  Trichter  filtrirt  und  mit  siedendem  Wasser 
ausgewaschen. 

Der  Rliekstand  darf  unter  dem  Mikroskop  keine  Starke- 
reaktion  mehr  geben. 

Das  Filtrat  wird  auf  etwa  200  ce.  ergànzt  und  mit  20  ce 
«'iner  Salzaure  von  1.125  spec  Gew.  3  Stunden  lang  ini 
kochenden  Wa,sserba4e  erhitzt.  Darauf  wird  rasch  abgekiihlt 
und  mit  Natronlauge  soweit  neutralisirt,  dass  die  Fliissigkeit 
noch  eben  schwach  sauer  reagirt,  dann  auf  500  ce  aufgefuUt 
und  in  dieser  Losung  event.  nach  dem  Filtriren  die  gebildete 
Dextrose  gewichtsanalytisch  bestimmt. 

Will  man  die  Dextrose  maassanalytisch  bestimmen,  so  ist 
<lie  Zuckerlôsung  auf  ein  geringeres  Volumen  zu  koncen- 
^l'iren. 

h)  3  gr.  der  Substanz  werden  mit  50  ce  Wasser  20  Minu- 
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ten  verkleistert,  soclann  aiif  70°  C.  abfrektihlt,  mit  5  ce.  Malz- 
auszug  versetzt  und  20  Minuten  bei  KY^  C.  gehalten.  Alsdanii 
fugt  man  5  ce.  einer  1  procontigen  Weinsaurelosung  Iiinzii. 
)>ringt(las  Gefâss  in  einen  Dampftopf  und  erhitzt  1/2  StuiKl*» 
auf  3  Atmospharen.  Nach  dem  Erkalten  und  Oeffnen  des 
Dampftopfes  senkt  man  das  Gefâss  wieder  in  das  70°  C.  Avarni^^ 
Wasserbad  und  vorsotzt.den  Inhalt  mit  5  ce  Malzauszu^' : 
nach  20  Minuten  spiilt  man  den  Inhalt  des  gefàsses  in  einen 
250  cC'Kolben,  filtrirt  nach  etwa  1/4  Stundeab,  und  inver- 
tirt  200  ce  hien'on  mit  15  ce  Salzsaure  von  1.125  spec 
Gew.  Nach  dreistiindigem  Kochen  bringt  man  die  inveriirte 
FlUssigkeit  in  einen  500  cc-Kolbon,  neutralisirt  die  Salz- 
saure, fiillt  bis  zur  Marke  auf  und  verwendet  von  flies<»r 
Lôsung  50  ce  zur  Reduktion  der  Fehling'schen  Losung. 
Dièse  50  ce  entsprechen  0.24  gr.  Substanz;  die  in  den  zuge- 
setzton  10  ce  Malzauszug  enthaltene  Kohlenhydratmençre  ist 
zu  berilcksichtigen. 

c)  Von  der  Substanz  wird  so  viel  abgewogen,  dass  der  Stiir- 
kegehalt  nicht  Uber  2  gr.  betrâgt.  Er  wird  mit  lauwarmem 
Was^er  angorieben  und  mit  soviel  Wasser  gespiiU,  dass  die 
Gesammtmenge  desselben  etwa  100  ce  betragt.  Durch 
Erwàrmon  im  Wasserbade  wird  nun  die  Starke  verkleistert, 
und  nach  Abkiililung  auf  60 — 05°  C.  giebt  man  15  Tropfen 
eines  Malzauszuges  oder  einer  Losung  von  reiner  Diastase 
hinzu. 

Es  wird  sodann  2  Stunden  lang  auf  60 — 65°  C.  erwàrnit, 
auf  200  ce  aufgefiillt  und  filtrirt.  100  ce  des  Filtrats  werden 
darauf  mit  10  ce  einer  Salzsaure  von  1.125  spec  Gewicht 
versetzt  und  3  Stunden  lang  im  koclienden  Wasserbade 
erhitzt,  das  Ganze  mit  Natronlauge  bis  zur  schwach  sauren 
Reaktion  versetzt  und  auf  250  ce  aufgefiillt.  Von  dieser 
Losung  worden  25  ce  zur  B(îstimmung  der  Dextrose  verAven- 
det.  Falls  Malzauszug  zur  Verzuckerung  gedient  hat,  ist  der 
Zuckergehalt  desselben  zu  bestimmen  und  in  Abziig  zu 
bringen. 

Dièse  Méthode  ist  nur  dann  zu  verv\'erthen,  wehn  man  sich 
uberzeugt  hat,  dass  in  dem  aufgewaschenen  RUckstande  der 
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Filtration  unter  dem  Mikroskop  diirch  Jod  keine  ungelôste 
Stiirke  mehr  nachweisbar  ist. 

851 .  —  Bestimmung  der  Rohfaser.  —  3  gr.  der  feiiigepul- 
verteii,  nothigenfalls  entfetteten  Substanz  werden  mit  200c. c, 
I  1/4  proceiitiger  Schwefelsàure  genau  1/2  Stunde  unter 
Ensatz  des  verdampfenden  Wassers  gekocht,  sofort  durch  ein 
dlinnesAsbestfilter  filtrirtundmitheissem  Wasser  hinreichend 
ausgewaschen. 

Darauf  spiilt  man  das  Filter,  mitsammt  seinem  In  hait 
zurilck,  giebt  50  ce.  Kalilauge  hinzii,  welche  50  gr.  Kalihy- 
drat  im  Liter  enthalt,  fiillt  bis  znr  200  ce.  auf,  koeht 
wiederum  genau  1/2  Stunde  unter  Ersatz  des  verdampfenden 
Wassers,  flltrirt  durch  ein  neues  Asbestfilter,  wascht  mit  einer 
reiehlichen  Menge  kochenden  Wassers  und  darauf,  naeh 
Entfernung  des  Filtrats  aus  der  Saugtlasche,  je  zwei-bis  drei- 
mal  mit  Alkohol  und  Aether  naeh. 

Das  alsdann  sehr  bald  lufttroekene  Filter  nebst  Inhalt 
bringt  man  verlustlos  in  eine  ausgegliilite  Platinsehale  und 
trocknet  1  Stunde  bei  100 — 105"*  C.  Nachdem  die  Sehale  im 
Exsikkator  erkaltet  ist,  wird  sie  so  sclmell  wie  nioglich 
gewogen,  darauf  kràftig  gegluht,.  im  Exsikkator  erkalten 
gelassen  und  wiederum  schnell  gewogen. 

Die  auf  dièse  Weise  erhaltene  Rohfaser  enthalt  noeh  viel- 
fach  nicht  unbetrachtliche  Mengcn  (2 — 5  p.  e.)  Stickstofïsub- 
stanz;  dieselbe  kann  naeh  dem  zweiten  Filtriren  dureh 
Verbrennen  naehKjeldahl  ermittelt  werden. 

Sehr  stàrkereiehe  Stoffe  werden,  vor  Anwendung  der 
Silure  und  des  Alkalis  zur  Liisung  der  Starke,  mit  Malzaufguss 
l)ehandelt. 

862.  —  Bestimmung  dér  Mineralsio/fe,  —  1.  Bestimmung 
der  Gesammtmineralstoffe  oder  der  Asche.  —  Etwa  5 — 10  gr. 
(1er  Substanz  werden  in  einer  ausgeglUhten  und  gewogenen 
Plafînschale  dureh  eine  màssig  starke  Flamme  verkohlt.  Die 
noeh  vorhandone  Kohle  Avird  mit  heissem  Wasser  ausge- 
laugt,  das  (Janze  durch  ein  Filter  von  l)ekanntem  Aschenge- 
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hait  in  ein  kleines  Becherglas  filtrirt  iind  mît  môglichst 
wenig  Wasser  nachgewaschen*  Das  Filter  mit  dem  Riick- 
stande  wird  alsdaim  in  der  Platinschale  getrocknet  und  voU- 
standig  verascht,  bis  keine  Koiile  mehr  sichtbar  ist.  Darauf 
ivird  das  Filtrat  nach  dem  Erkalten  der  Schale  hinzugegeben, 
auf  dem  Wasserbade  unter  Zusatz  von  Ammoniumkarbonat 
eingedampft,  nochmals  kurze  Zeit  schwach  geglUht  und  nach 
dem  Erkalten  gewogen. 

Vielfach  ist  bei  der  Analyse  ausser  der  Bestimmung  der 
Gesammtasche  eine  solche  der  Reinasche  bezw.  der  in  Salz- 
sàure  lôslichen  Aschenbestandtheile  erforderlich. 

Man  erwàrmt  zu  diesem  Zwecke  die  gewogene  Gesammt- 
asche in  der  Platinschale  1  Stunde  mit  10  procentiger  Salz- 
saure  im  Wasserbade,  filtrirt  das  Unlosliche  ab,  gliiht  und 
A\'agt  dasselbè. 

Nicht  selten  enthàlt  der  in  10  procentiger  Salzsâure  unlos- 
liche Ruckstand  noch  wesentlichte  Mengen  lôsUcher  Kiesel- 
sâure,  Man  entfernt  dieselbe  aus  dem  RUckstande  durch 
halbstiindiges  Auskochen  desselben  mit  einer  kalt  gesilttigten 
Losung  von  Natriumkarbonat,  der  man  etwas  Natronlauge 
zusetzt,  in  einer  geràumigen  Platinschale.  Die  Menge  der 
Gesammtasche  abzuglich  des  so  erhaltenen  RUckstandes 
ergiebt  die  Menge  der  Reinasche. 

Bestimmung  der  Phospliorsàure.  —  Nach  Zerstôrung  der 
organischen  Stoffe,  nach  der  Molybdàn-Methode. 

Bestimmuuii:  des  Chlores.  —  FUr  gewohnhch,  kann  in  der 
bei  môglichst  niedriger  Temperatur  ohne  Zusatz  hergestellten 
Asche  vorgenommen  werden,  in  der  salpetersauren  Losung, 
entweder  gewichtsanalytisch  (mit  Silbcrnitratlosung)  oder 
maassanalytisch . 

853.  —  Bestimmung  des  specifischen  Gewichtes  von  Plus- 
sigkeiten.  —  Als  vergleichstemperatur  ^vàhlt  man  bei  flUssi- 
gen  Korpern  meist  15"  oder  17.5**  C,  bei  festen  Fetten  aucli 
100^  C. 

Kônnen  dienen  : 

1 .  Das  Pyknometer  ; 


.     AGENTS  DE  CONSEHVATION .   —  ALLE>rA<;NE.  409 

2.  Die  Mobr-WestphaPsche  Waage  oder  auf  gieicher 
Grundlage  construirte  Waagen  ; 

3.  Araometer,  falls  dièse  die  Ablesung  der  4.  Décimale 
gestatten. 

864..  —  Prufung  der  Nahrungsmittel  aufSchimmel,  — 
lu  ein  Kôlbchen  giebt  man  Wasser,  verschliesst  dasselbe  mit 
sterilisirter  watte,  koclit  das  Wasser  und  làsst,  nachdem  man 
liber  den  Baumwollepfropfen  eine  Papierhtilse  gestUlpt  bat, 
erkalten." 

Man  fullt  so  viel  von  substanz  in  das  Kcilbchen,  dass  die 
Masse  gut  durchfeuchtet  ist.  Darauf  verscbliesst  man  wieder 
und  stellt  in  einem  Raum  von  Bruttemperatur  auf. 

Bei  stark  verscbimmelten  Gegenstànden  zeigt  sicb  schon 
innerhalb  24  Stunden  ein  weisser  Ueberzug,  bei  màssig  ver- 
scbimmelten tritt  dieser  erst  nach  3 — 4  Tagen  hervor. 

Beim  Oeffnen  des  Kôlbchens  ergiebt  sicb  bàuâg  schon  aus 
dem  Gerucb,  welcber  Art  die  Kultur  ist. 

Eine  mikroskopische  Untersuchung  ergiebt  ferner,  ob  man 
es  mit  Scbimmel  oder  mit  Bakterien  zu  thun  bat. 

Die  verscliimmeluog  eines  Nabrungsmittels  giebt  sicb  in 
vielen  Fàllen  aucb  durcb  einen  hoberen  Gebalt  an  freien 
Fettsàuren  kund  (vergl.  n*"  849). 


KONSEKVIRUNGSMITTEL. 

855.  —  Bestinimung  des  Kochsahes  {Chlors).  —  Ent- 
weder  in  der  wasserigen  Losung  oder  in  der  Ascbe. 

856.  —  Nachtoeis  und  Bestimmung  des  Salpeters  (der 
Salpetersàure).  —  Qualitativ  :  in  den  filtrirten  wasserigen 
AuszUgen,  die  man  etwas  eingedampft  bat,  mit  Dipbenyl- 
amin.  (Geringe  Mengen  konnen  von  dem  zugesetzten  Wasser 
berrilhren.) 

Quantitativ  :  vergl.  Allgem.  Unters.-Metboden,  n°  847. 
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857.  —    Ndchweis  und  Bestimmung  der  Bormure.  — 

a)  Qualitativer  Nacliweis.  —  Die  unter  Zusatz  von  Soda  dar- 
gestellte  Asche  wird  iu  wenig  Salzsàure  gelost  und  mit  letz- 
terer  ein  Streifen  Kiirkumapapier  befeuchtet',  den  man  auf 
eiuem  Ulii'glase  l)ei  100°  trocknet.  Entsteht  hierbei  auf  dem 
Kurkumapapier  an  der  benetzten  Stelle  eine  rothe  Fârbung, 
die  durch  Auftragen  eines  Tropfens  Sodalôsung  in  Blau  Ubei^ 
geht,  so  ist  Borsaiire  nacligewiesen. 

Der  iibrige  Theil  der  alkalisch  geraachten  Aschenlosung: 
wird  eiugodampft,  der  RUckstand  mit  Salzsàure  schwach 
angesàuert,  mit  Metliylalkohol  versetzt,  Wasserstoff  durchge- 
leitet  und  letzterer  angezlindet  ;  bei  Gegenwart  von  Borsâure 
brennt  er  mit  griin  gesàum ter  Flamme. 

6)  Quantitative  Bestimmung.  —  Wenn  die  Borsâure  als 
Borfluorkalium  bestimmt  werden  soU,  so  muss  die  Darstellung 
der  Asche  unter  Zusatz  von  Kaliumkarbonat  erfolgt  sein. 

In  der  Asch^î  bestimmt  man  dann  die  Borsâure  entweder 
als  Borfluorkalium,  oder  durch  Destination  mit  Metliyl- 
alkohol. 

858.  —  Bestimmung  der  sckwefligen  SUtire.  —  Man  destil- 
lirt  die  schweflige  Sàure  im  Kohlensiiurestrome  unter  Zusatz 
von  Phosphorsàare  ab,.fàngt  sie  in  verdUnnter  Jodlôsung  auf, 
und  bestimmt  die  durch  Oxydation  der  schwefligen  Sàure 
entstandene  Sclvwefelsàure  gewichtsanalytisch  als  Baryum- 
sulfat. 

859.  —  Nachwets  des  Fliùors.  —  Man  erhitzt  zum  sieden 
je  nach  derMenge  des  Fluors  100  c  c  bis  mehrereLiter  Wein 
bezw.  eutkohlensauertes  Bier  und  mit  Kalkwasser  bis  zur 
stark  alkalischen  Reaktion  versetzt  Der  Niederschlag  wird, 
nachdem  die  tlberstehende  klare  Flilssigkeit  abgehebert  ist, 
zum  Kochen  erhitzt  und  durch  einen  Leinwandlappen  filtrirt. 
Alsdann  wird  der  Niederschlag  zwischén  Filtrirpapier  abge- 
presst,  in  einen  Platintiegel  gebracht,  mit  kleiner  Flamme 
getrocknet,  gegluht,  nach  dem  Erkalten  in  dem  Tiegel  gepul- 
vert,  mit  3  Tropfen  Wasser  durchfeuchtet  und  mit  1  ce. 
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koncentrirter  Schwefelsàure  versetzt.  Sofort  wird  derbehufs 
Erhitzensauf  eine  Asbestplatte  gestellte  Platintiegel  mit  einem 
Uhrglas  bedeckt,  das  auf  der  Unterseite  mit  Wachs  uberzogen 
und  beschrieben  ist.  In  das  Uhrglas  wird  ein  Sttickchen  Eis 
crelegt. 

860.  —  Nachtveis  der  SaUcylsciure-  —  Durch  die  Violett- 
farbung  auf  Ziisatz  von  verdiinnter  EisenchloridlÔsung  (von 
1.(305— 1.010  spec.Gew.) 

861 .  —  Nachweis  der  Benzoësaure.  —  In  der  neutralen 
wàssecigen  Losung,  diirch  Zusatz  von  einem  Tropfen  Natrium- 
acetat  und  neutraler  Eisenchloridlosung. 

862.  —  Nachweis  des  Formaldehyds.  - —  Von  Fltissigkei- 
ten  unterwirft  man  100  ce.  der  Destination  und  fâingt 
20 — 25  ce.  Destillat  auf.  Feste  Kôrper  werden  zerkleinert 
und  mit  kaltem  Wasser  ausgezogen;  von  den  vereinigten 
Ausziigen  destillirt  man  etwa  1/4  Raumtheil  ab. 

In  dem  Destillate  wird  der  Formaldehyd  nach  folgenden 
Verfahren  naehgewiesen  : 

a)  10  e.c  werden  mit  2  Tropfen  einer  ammoniakalischen 
Silberlosung  versetzt;  nach  mehrstlindigem  Stehen  im  Dun- 
keln  entsteht  bei  Gegenwart  von  Formaldeliyd  eine  sehwarze 
Triibung. 

6)  1  Tropfen  wird  mit  1  Tropfeir  Ammoniak  auf  einem 
Objekttràger  verdampft,  wobei  charakteristisehe  Krystalle 
von  Hexaraethylentetramin  hinterbleiben.  Dièse  Verbindung 
giebt  mit  Quecksilberehorid,  Phosphormolybdânsàure,  Ka- 
liumqueeksilberjodid  und  zahlreichen  anderen  Substanzen 
eharakteristiseh  krystallisirende  Doppelverbindungen  u.s.w., 
die  man  unter  dem  Mikroskop  beobaehtet. 

c)  Mit  Peptonlôsung  und  koneentrirter  Schwefelsàure  ver- 
setzt, zeigt  das  Formaldehyd  enthaltende  Destillat  eine  Blau- 
fàrbung. 

d)  Versetzt  man  das  Destillat  mit  einer  dureh  schweflige 
Sàure  entfârbten  Fuchsinlosung,  so  fârbt  es  sich  bei  Gegen- 
wart von  Formaldehyd  roth. 
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FLEFSCH  UNO  FLEISCHWAAREN. 

863.  —  Zu  dieser  Gruppe  gehôren  die  Organe  des  thieris- 
chen  Korpers  und  die  daraus  bereiteten  Produkte. 

Vor  Allem  kommt  als  Nahrungsmittel  das  Muskelfieisch  in 
Betracl)t,  sowie  das  Gewebe  der  grossen  Drllsen  des  Untei^ 
leibes  :  der  Leber  und  der  Niere,  ferner  das  Blut,  die  Milz,  die 
Thymusdriise  und  das  Gehirn. 

Wir  nennen  aile  dièse  Organe  «  Fléisch  »,  wàhrend  die 
Muskeln  speciell  als  «  Muskelfieisch  »  bezeichnet  Verden 
sollen. 


864-  —  Unterscheidung  des  Pferde-  und  Rmdfleisches.  — 
Fur  dièse  sind  folgende  zwei  Metlioden  angegeben  worden. 

a)  Bestimmung  des  Glykogens,  des  Zuckera  und  der  fett- 
freien  Trockensubstanz,  nach  W.  Niebel. 

Wenn  die  Summe  der  auf  ïraubenzucker  uingerechneten 
Glykogenmenge  und  des  gefundenen  Traubenzuckers  1  p.  c. 
der  fettfreien  Trockensubstanz  der  Fleischwaare  iibersteigt, 
so  ist  der  Nachweis  des  Pferdefleisches  als  erbracht  anzuse- 
hea. 

6)  Bestimmung  der  Jodzahl  dos  zwischen  den  Muskelfasern 
abgelagerten  Fettes.  t--w  Aus  lOO — 200  gr.  von  anhaftendem 
Fette  moglichst  befreitem  feingehacktem  Fleisch  wird  nach 
dem  Trocknen  mit  Petrolâtiier  das  Fett  ausgezogen,  und  in 
dem  nach  dem  Abdostilliren  des  Petrolàthers  zurlickbleiben- 
den  Fett  die  Jodzahl  bestimmt.  A.  Hasterlik  fand  in  so  darge- 
stelltem  Fett  aus  Pferdefieisch  die  Jodzahl  79.71 — 85.57,  m 
Mittel  82.23;  im  Fett  aus  Rindfleisch  49.74—58.45,  un  Mit- 
tel  54.37. 

865.  —  Nachioeis  der  Salicylsdure*  —  Die  Masse  winl 
entweder  mit  50  gràdigem  Alkohol  extrahirt,  die  alkoholisch<^ 
Lcisung  mit  etwas  Kalkmilch  zur  Verjagungdes  Alkohols  ein- 
gedampft,  der  wàsserige  Riickstand  mit  verdiinnter  Schwefel- 
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sàure  angesauert  und  mit  Aether  ausgeschtittelt  ;  oder  wird 
mit  verdilnnter  Sodalôsung  ausgekocht,  die  Ausziige  mit 
Aether  von  Fett  befreit,  eingeengt,  filtrirt,  mit  Schwefelsàure 
angesauert  und  mit  Chloroform  ausgesciiUttelt.  S.  n"*  860. 

866.  —  Ndckweis  von  Salpeier,  Borax  und  Borsâure.  — 

Die  Substanz  (etwa  20  gr.)  wird  mit  Aetlier  oder  Petrolàther 
entfettet,  darauf  mit  Wasser  hinreichend  lange  gekocht.  In 
der  abfiltrirten  Fllissigkeit  erfolgt  der  Nachweis  nach 
n«"  856  und  857. 

867.  —  Nachweis  von  schioefligsauren  Salzen.  —  Nach 
n«858. 

Ein  Zusatz  von  schwetligsauren  Salzen  gilt  als  erwiesen, 
\venn  die  so  gefundene  schwefiige  Sauremenge  mehr  als 
0,1  p.  c.  botràgt. 

868.  —  Nachweis  von  Formaldehyd.  —  Vei^l.  n**  862. 

869  —  Nachweis  fremder  Farbstoffe.  —  Man  extrahirt 
mit  Aethyl-  oder  Amylalkohol  ;  ist  die  Liisung  deutlich  rotli 
gefàrbt,  so  ist  ein  Farbstoff  versvendet  worden. 

Die  filtrirte  Lîisung  versetzt  man  mit  10  ce.  einer  10  p.  c. 
igen  Kaliumbisulfatlosung  und  kocht  làngere  Zeit  einen  Woll- 
fadendarin;  fàrbt  sich  dieser  roth,  so  ist  die  Anwesenheit 
eines  Theerfarbstoffes  erwiesen. 

Karmin  kann  durcli  Ammoniak  entzogen  und  durch 
Alaunlôsung  gefàllt  werden. 


WURSTWAAREN, 

870.  —  Wurstwaaren  sind  konservirte  Fleischwaaren,  zu 
deren  Bereitung  gehacktes  Fleisch  unter  Zuhilfenahme  von 
Salz,  Gewiirzen  und  Wasser,  unter  Umstanden  auch  Mehl  und 
Eiern,  verwendet^verden. 
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Als  weitere  Zuthaten  sind  bei  einzelnen  Wuretarten,  Zvic- 
bel,  Knoblauch,  Schnittlauch,  Citronenschalen,  Muskatnuss 
und  Triiffel,  sowie  Sardellen  gebràuchlicli . 

Die  Aiifl)ewahning  dieser  Konserven  geschieht  in  gereinig- 
lem  Darm,  Magen  oder  Blase  vom  Rind,  Schwein,  Schaf  und 
Bock,  oder  in  Pergamentpapier. 

Nach  den  Hauptbestandtheilen  der  Wilrtste  unterscheidet 
man  Fleischwurste,  Blutwiirste,  Leberwurste,  Weisswiirste, 
Leberkâse,  Fleischpasteten. 

Die  Fleischwiirste  werden  entweder  geràuchert,  gekocht 
oder  gebraten,  die  iibrigen  Arten  sâmmtlicb  im  gekochteu 
Zustande  und  zwar  entweder  frisch,  oder  geràuchert,  oder 
nachtràglich  gebraten  genossen.  • 

871.  Beurtheilung ,  —  1.  Zur  Herstellung  von  WUrsten 
soll  nur  frisches  Fleisch,  welches  von  gesunden  Thieren 
stammt,  vferwendet  werden.  Zur  Aufnahme  der  Wurstmasse 
dilrfen  nur  gut  gereinigto,geruchfreieDàrme  gosunder  Thiere 
bezw.  bleifreie  Pergamentschlàuche  verwendet  werden. 

2.  Der  Wassergehalt  soll  bei  Dauerwlirsten  60  p.  c,  bei 
solchen  welche  fiir  den  augenblicklichen  Konsum  bestimmt 
sind  70  p.  c  nicht  Ubersteigen. 

3.  Fremde  Farbstoffe  bei  der  Wurstbereitung  zu  verwen- 
den,  ist  unstatthaft. 

4.  Der  Zusatz  von  Kouservirungsmitteln,  ausgenommen 
Kochsalz  und  eine  geringe  Menge  Salpeter,  zu  Wurstwaaren 
(also Borax,  Borsàure,  Salicylsàure,  schwelîigsaureSalze,  etc.) 
ist  unstatthaft.  Wunschenswerth  ist  die  Feststellung  einer 
Grenze  flir  den  zulassigen  Salpetergehalt. 

5.  Fiir  die  Zulâssigkeit  eines  Zusatzes  von  Starkemehl  (in 
irgend  einer  Form)  ist  die  ortsiibliche  Boreitungsweise  maas- 
gebend.Wo  oin  solcher  Zusatz  ortsliblich  ist, ist  er  in  der  Hohe 
von  2  p.  c.  zu  dulden;  er  soUte  aber  zur  Kentniss  des  Publi- 
kums  gebracht  werden. 

0.  Weiche  und  schmierige  Wiirste  mit  griinlich  oder  gelb- 
lich  getarbten  Fetttheilchen,  ferner  ranzig  oder  fauhg  rie- 
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chende  Wtirste  sin  als  verdàchtig  mid  als  unzulàssig  fUr  die 
menschliche  Ernâhrung  za  bezeichoen. 

872.  —  Nachioeis  von  Pferdefleisch.  —  Gilt  im  Allgemei- 
nen  das  ira  Kapitel  Fleisch  (n°  864)  Gesagte;  doch  istmit  noch, 
grosseren  Schwierigkeiten  verbunden  als  beira  reinen  Fleisch, 
bei  Gegenwart  von  Stàrke  etc.,  in  der  Wurst  iiberhaupt,  bis 
jetzt  unmôgiiclu 

873.  —  Nachweis  der  Starke.  —  1 .  Qualitativer  Naclnveis. 
—  a)  Darch  Betuplen  einer  frischen  Schnittflàche  der  Wurst 
oder  durch  Vermischen  der  wasserigen  erkalteten  Abko- 
chung  derselben  mit  Jodjodkaliumlosung. 

Ein  Mehil  bezw.  Starkezusatz  ist  erwiesen,  wenn  die  Masse 
oder  die  Abkochung  eine  deutliche  schwarzblaue  oder  blaue 
Farbung  zeigt.  Eine  sch^^'ache  Starkereaktion  kann  auch 
durch  die  Gewurzstarke  hervo.rgerufen  sein. 

h)  Man  zerreibt  ein  en  fettfreien  ïheil  der  Wurstmasse  rait 
Wasser,  betrachtet  unter  dem  Mikroskop  und  befeuchtet  mit 
Jodjodkaliumlosung. 

Das  mikroskopische  Bild  erraoglicht  unter  Umstânden  auch 
die  Bestimmûng  der  verwendeten  Stàrkeart  oder  Gattung. 

2.  Quantitative  Bestimmûng.  —  a)  20 — 40  gr.  werden  mit 
Alkohol  digerirt,  abtiltrirt,  mit  Alkohol  etwas  ausgewascheh 
und  darauf  im  Extraktionsapparat  mitAelher  vomFett  befreit. 
Nach  dem  Verdunsten  des  Aethers  rUhrt  man  die  Masse  mit 
Wasser  an,  und  bringt  die  Starke  alsdann  in  Losung 
(S.  n®  850,  II).  Man  fiillt  die  Losung  auf  ein  bestimmtes  Volu- 
men  (etwa  200  ce,)  auf  und  invertirt  davon  100  c  c.  mit 
10  ce.  Salzsàure  im  kochenden  Wasserbade.  Nach  dem  Er- 
kalieu  und  Neutralisiren  versetzt  man  die  Losung  mit  einigen 
ce.  Bleiessig,  fâllt  den  Ueberschuss  des  zugesetzten  Bleies, 
filtrirt  und  verfâhrt  zur  Bestimmûng  der  gebildeten  Dextrose 
nach  n**  850. 

Von  der  gefundenen  Stârkemenge  sind  0,5  p.  c.  flir  etwa 
vorhandene  GeAvUrzslarke  id  Abzug  zu  bringen,  deren  Menge 
jedoch  im  Allgemeinen  nur  0,1 — 0,2  p.  c.  betragt. 
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b)  Einfacher  und  nicht  minder  genau  ist  das  Verfahren 
welches  auf  der  Uulôslicbkeit  der  Stârke  in  alkoholischer 
Kalilauge  berulit. 

10 — 20  gr.  Wurst  ^erden  mit  50  ce.  8  p  c.  iger  alkoho- 
lischer Kalilauge  ilbergossen  und  auf  ein  kochendes  Wasser- 
badgesetzt.  Nach  kurzer  Zeit  ist  die  Wurstmasse  aufgelcist; 
man  verdiinnt  sodann  mit  heissem  50  p.  c.  igem  Alkohol, 
làsst  absitzen/  filtrirt,  wàscht  noch  zweimal  mit  heisser 
alkoholischer  Kalilauge  und  schliesslich  mit  Alkohol  nach, 
bis  das  Filtrat  auf  Zusatz  von  Sàure  vollkomtnen  yar  bleibt 
und  nicht  raehr  alkalisch  reagirt. 

Nunmehr  giebt  man  das  Filter  in  das  ursprUngliche  Gelass 
zurtlck  und  erwàrmt  mit  etwa  60  ce.  wàsseriger  NormalkaU- 
lauge  auf  dem  Wasserbade  eine  halbe  Stunde  lang  unter  ofte- 
rem  Umschtitteln.  Nach  dem  Erkalten  sàuert  man  mit  Essig- 
sàure  an  und  bringt  das  ^'olumen  der  FlUssigkeit  auf  100  ce, 
man  filtrirt  und  fàllt  in  einem  aliquoten  Theil  der  Losung  die 
Stàrke  mit  Alkoliol  aus. 

Der  Niederschlag  wird  auf  gewogenem  "Filter  gesammelt, 
mit  50  p.  c.  igem  Alkohol  gewaschen,  dann  mit  absolutem 
Alkohol,  endlieh  mit  Aether,  und  getrocknet  bei  100°. 

FLEISCHEXTRAKT   UND  FLE[SCHPEPTON. 

874.  —  Unter  Fleischextrakt  versteht  man  eingedickte 
Fleischbrtihe  ;  er  enthâlt  die- in  Wasser  lôsliehen  Bestand- 
theile  des  Fleisches  und  wird  hergestellt,  indem  man  frisches, 
mageres,  von  Fett  und  Sehnen  thunlichst  befreites  und  zer- 
hacktes  Fleisch  entweder  mit  kaltem  Wasser  auszieht  und  die 
Losung  behufs  Ausscheidung  des  Eiweisses  auf  75 — 80^  er- 
wàrmt, oder  indem  man  das  wie  oben  vorbereitete  Fleisch 
direkt  mit  heissem  Wasser  auszieht,  filtrirt  und  die  Liisung 
im  Vakuum  bis  zur  Syrupdicke  eindampft. 

Fleischpeptonddigegen  ist  loslich  gemachtes  ganzes  Fleisch. 
Die  Lôsliehmaehung  wird  ertweder  durch  Fermente  (Pepsin, 
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Pankreatin,Papayotin)  oder  wie  meistens  durch  Wasser  unter 
Druck  fUr  sich  allein  oder  unter  Zusatz  von  sehr  verdtinnten 
Sâpren  oder  Alkalien  (sog.  Fleischlôsungen)  bewirkt.  Die  vpn 
ungelôst  gebliebêner  Substanz  befreiten,  neutralisirten  und 
eiûgedickten  Lôsungen  stellen  die  sog.  Fleischpeptone  des 
Handels  dar.  Jo  nach  der  Herstellung  unterscheidet  man 
hiemach  Pepsin-,  Pankreas-,  Papayotin-Peptone  und  Fleisch- 
lôsungen. 

Ausser  dem  Muskelfleisch  werden  auch  andere  thierische 
Eiweisssloffe  (Kaseïn,  Eiereiweiss,  etc.)  und  neuerdings  auch 
ptianzliche  Eiweisssloffe  (Weizenkleber)  in  Peptone  liber- 
gefUhrt. 

Fleischextrakte  und  Peptone  kommen  sowohl  im  flilssigen, 
wie  im  festen  Zustande  in  den  Handel. 

876.  —  Verfalschungen.  —  Viele  Extracten  enthalten 
grosse  Mengen  von  Wasser  und  Leim. 

Ferner  ist  der  Kochsalzgehalt  bisweilen  sehr  hoch. 
Auch  wird  ab  und  zu  gemahlenes  Fleisch  hinzugesetzt. 

876.  —  Beurtheilung.  —  I.  An  Fleischextrakte  (feste) 
stellte  von  Liebig  folgende  Anforderungen  : 

1 .  Sie  soUen  kein  Albumin  und  Fett  (letzteres  «=^  Aetherex- 
trakt  nur  bis  1.5  p.  c")  enthalten. 

2.  Der  Wassergehalt  darf21  p.  c.  nicht  Ubersteigen. 

3.  In  Alkohol  von  80  Volumprocent  sollen  ca.  60  p.  c.  Icis- 
lich  sein. 

4.  Der  Stickstoffgehaltsoll  8.5 — 9.5  p.  c.  betragen. 

5.  Der  Aschengehalt  soll  zwischen  15  und  25  p.  c.  liegen 
und  neben  geringen  Mengen  Kochsalz  vorwiegend  ans  Phos- 
phaten  bestehen. 

Nach  neueren  Untersuchungen  —  auch  fiir  fllissige 
Extrakte  —  dilrften  jetzt  folgende  Anforderungen  wlinschens- 
werth  sein  : 

1.  Die  Fleischextrakte  dllrfen  keine  oder  nur  Spuren  unlôs- 
hcher  (Fleischmehl,  etc.)  oder  koagulirbarer  Eiweissstoffe 
(Albumin)  oder  Fett  enthalten. 
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2.  Von  dem  Gesammtstickstoffdlirfen  nur  màssige  Menpen 
in  Form  von  durch  Zinksulfat  ausfàllbaren  lôslichen  Eiweiss- 
stoflen  vorhanden  sein. 

3.  Fleischextrakte  dîirfen  nur  geringe  Mengen  Ammoniak 
enthalten. 

4.  Fleischextrakte  welclie  in  der  Asche  einen  ilber  15  p.  c. 
Chlor  entsprechenden  Kochsalzgelialt  haben,  sind  als  mit 
Kochsalz  versetzt  zu  bezeichnen. 

IL  An  Fleischpeptone  sind  folgende  Anfordorungen  zu  stel- 
len  : 

1.  Sie  dîirfen  keine  oder  nur  Spuren  von  unloslichen  und 
koagulirbaren  EiweissstofTen  oder  Fett  enthalten. 

2.  Der  Stickstoff  dorselben  soll  moglichst  volkommen  durch 
Phosphorwolframsàure  fàllbarsein,  d.  h.  es  sollen  moghchst 
geringe  Mengen  von  stickstoffhaltigen  Fleisch-Zersetzungs- 
produkten  vorhanden  sein,  wobei  fiir  den  Gelialt  an  Ammo- 
niak dasselbe  gilt  Avie  bei  den  Fleischextrakten. 

877.  —  Vorbereitung  zur  Untersuchung.  —  Fltr  die 
Analyse  empflehlt  es  sich,  von  festen  und  syruposen  Pràpara- 
ten  10 — 20  gr.,  von  ftussigen  entsprechend  mehr  (25 — 50  i:r.) 
in  kaltemWasser  zulosen,darauf  zu  filtriren  und das Filtrat auf 
500  ce.  aufzufuUen.  Von  diesem  klaren  Filtrate  dienen  ent- 
sprechende  aliquote  Theile  zur  Bestiitimung  der  einzelnen 
Bestandtheile. 

Nur  fur  die  Bestimmung  des  Gesammt-Stickstoffes,  sowie 
der  Mineralstoffe,  verwendet  nian  auch  vielfach  die  unverân- 
derte  Substanz  ;  ebeuso  muss  man  die  letztere  versvenden  zur 
Bestimmung  des  Wassers  und  Stickstoffs,  falls  ein  Theil  der 
Substanz  in  kaltem  Wasser  unlôslich  ist. 

878.  —  Bestimmung  des  Wassers.  —  Man  trocknet 
einen  Theil  der  obigen  Losung  oder  so  viel  von  der  ursprun- 
glichen  Substanz  als  1 — 2  gr.  Trockensubstanz  entspricht, 
und  verfâhrt  im  Uel)rigen  nach  die  allgem.  Unters.-Methoden 
(n^  840). 
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879.  —  Bestimmung  des  Gesammtstickstoffes  und  der  ein- 
zelnen  Verbindungsformen  desselben.  —  a)  Gesammtstick- 
5fo/f .  —  Nach  n^  847,   1. 

b)  Stickstoff  in  Form  von  Fleischmehl  oder  unverànderten 
Eiwetssstoffen  und  koagulirbarem  Eiweiss  (Albumin).  — 
Enthalten  die  Fleischpràparate  in  kaltem  Wasser  unlôsliche 
Substanzen,  so  lôst  man  mit  kaltem  Wasser,  flltrirt,  wàscht 
mit  kaltem  Wasser  hinreichend  nach  und  verbrennt  das  Filter 
mit  Inhalt  nach  Kjeldahl. 

Das  Filtrat  oder  die  wasserige  Lôsung  wird  mit  Essigsaure 
schwach  angesauert  und  gekocht.  Scheidet  sich  hierbeikoagu- 
lirbares  Eiweiss  ab,  so  wird  dasselbe  ebenfalls  abfiltrirt,  mit 
heissem  Wasser  gewaschen  und  nach  Kjeldahl  verbrannt. 

c)  Albumosen-Sticksioff.  —  50  ce.  der  Losung  werden  mit 
Schwefelsàure  schwach  angesauert  und  darauf  mit  fein  gepul- 
vertem  Zinksulfat  in  der  Kàlte  gesàttigt.  Die  Albumosen 
werden  abfiltrirt,  mit  kaltgesàttigter  Zinksulfatlosung  hinrei- 
chend nachgewaschen  und  nach  Kjeldahl  verbrannt. 

Sind  nennenswertheMengen  Ammoniak  in  den  Prâparaten, 
so  werden  weitere  50  ce.  der  Losung  in  derselben  Weise  mit 
Zinksulfat  gefàllt,  in  dem  Niederschlajre  nach  e)  der  Ammo- 
niak-Stickstoff  bestimmt  und  letzterer  von  dem  Gesammt- 
StickstofF  des  Zinksulfat-Niederschlages  abgezogen. 

d)  Pepton^  und  F leischbasen-  Stickstoff. — Enthalten  die 
zu  untersuchenden  Fleischpràparate  neben  Peptonen  auch 
noch  Fleischbaseri,  so  ist  eine  Trennung  derselben  bis  jetzt 
unraoglicli  ;  wenn  dagegen  durch  qualitative  Reaktionen  die 
Abwesenheit  von  Pepton  nachgewiesen  ist,  oder  die  Peptone 
frei  von  Fleischbasen  und  anderen  Alkaloïden  sind,  so 
geschieht  die  F'allung  und  Bestimmung  der  Peptone  oder 
Fleischbasen  am  Besten  durch  Phosphorwolfram-  oder  Phos- 
phormolybdânsàure. 

Qualitativer  Nachweis  von  Pepton  :  Man  verwendet  hierzu 
das  Filtrat  der  Zinksulfatfàllung  oder  sàttigt  einen  neuen 
Antheil  der  wàsserigen  Lôsung  mit  Zinksulfat.  Darauf  wird 
filtrirt,  das  Filtrat  mit  Natronlauge  vermischt,  bis  das  sich 
ausscheidende  Zinkhydroxyd  sich  wieder  gelost  hat,  und  zu 
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der  Losung  einij^^e  Tropfen  einer  1  p.  c.  igen  Liisung  von 
Kupfersulfat  hînzugefilgt.  Eine  rothviolette  Fàrbung  zeigt 
Pepton  au. 

Qualitativer  Nachweis  vonFleischbasen  neben  Pepton  :  Man 
versetzt  eineii  Antheil  der  wàsserigen  Losung  mit  Ammoniak 
bis  zur  alkalischen  Reaktion,  filtrirt  und  fUgt  eine  Losung 
von  salpetersaurem  Silber  hinzu.  Der  entstehende  Nieder- 
schlag  enthàlt  die  Silberverbindung  der  Xanthinbasen. 

Quantitativer  Fdllung  der  Peptone,sowie  derFleisctibasen  : 
Das  Filtrat  der  Zinksulfatfàllung  wird  stark  mit  Schwefelsaure 
angesàuert  und  mit  der  Ublichen  Losung  des  pbosphorwol- 
framsauren  Natriums,  zu  der  man  auf  3  Raumtheile  1  Raum- 
tlieil  verdlinnte  Schwefelsaure  (1  :  3)  hinzusetzt,  so  lange 
versetzt,  als  noch  ein  Niederschlag  entsteht;  der  Niederschlag 
wird  filtrirt,  mit  verdilnuter  Schwefelsaure  (1  :  3)  ausgewas- 
chen,  und  darin  der  Stickstoffgehalt  nach  Kjeldahl  ermittelt. 

Da  durch  PhosphorwolframsàureauchderAmmoniakstick- 
stoff  gefàllt  wird,  so  empfehlenswerth  ist  es,  in  einer  zweiten 
Phosphorwolframsaure  -  Fàllung  den  Ammoniakstickstoff 
nach  é)  zu  bestimmen  und  in  Abzug  zu  bringen. 

e)  Ammoniak'Stickstoff.  —  100  ex.  der  Fleischextrakt- 
Losung  werden  mit  etwa  100  ce.  Wasser  verdilnnt  und  aas 
dieser  Losung  das  Ammoniak  durch  Magnesia  oder  Baryum- 
karbonat  abdestillirt. 

f  )  Aus  der  Differenz  zwischen  dem  Gesammt-Stickstoff  und 
der  Summe  der  unter  b)  bis  é)  bestimmten  StickstoffmeDgen 
ergiebt  sich  der  Gehalt  des  Pràparates  an  «  sonstigen  Stick- 
stoffverbtndungen  >. 

g)  Letmstickstoff.  —  Enthàlt  das  zu  untersuchende  Pràpa- 
rat  Leim,  so  findet  màn  denselben  nach  den  vorstehenden 
Methoden  als  Albumosen. 

Eine  Trennung  des  Leimes  von  den  Albumosen,  oder  des 
Leimpeptons  von  den  Eiweisspeptonen  ist  mit  einiger 
Genauigkeit  nicht  môglich. 

880.  Bestimmung  des  Fettes.  —  Enthalten  die  Fleischex- 
trakte  Fett,  so  bestimmt  man  dasselbe  durch  Extrahiren  des 
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ûach  n®  879  6)  erhaltenen,  getrockneten  Niederschlages  mit 
Aether. 

881 .  —  Bestimmung  von  Zucker  und  Dextrin  in  den  Sup- 
pentviirzen.  —  In  der  wàsserigen  Lbsung,  nach  n®  850  6) 
(allgem.  Unters.-Methoden.) 

882.  —  Bestimmung  der  Miner alstoffe»  —  Nach  n""  852. 

883.  —  Bestimmung  des  Alkohalextrakies.  — 2gr.Extrakt 
werden  în  90  ce.  Wasser  gelôst  und  mit  50  ce.  Weingeist 
von93Voluraproeentversetzt.  Der  sieh  bildende  Niedèrsehlag 
setzt  sieh  fest  ans  Glas  an  und  kann  der  klare  Weingeist  abge- 
gossen  werden.  Der  Niedèrsehlag  wird  mit  50  ce  Weingeist 
von  80  Volumprocent  mindestens  dreimal  ausgewaschen,  der 
Weingeist  zu  dem  ersten  Auszuge  gegeben,  die  gesammte 
Losung  bei  etwa  70**  abgedampft  und  der  Rtickstand  35 — 40 
Stunden  lang  bis  zur  Gewichtskonstanz  bei  100®  getrocknet. 


iMILCH  LND  MOLKEREIERZELGNISSE. 

MlLCH    (VOLLMICH,    GANZE   MiLCH). 

884-.  —  Unter  Milch  versteht  man  die  in  den  Brustdfusen 
der  weiblichen  Haussàugethiere  nach  einem  Geburtsakti^  làn- 
gere  Zeit  zur  Ausscheidung  kommende,  durch  regelmassiges, 
ununterbrochenes  uud  voUstaudiges  Ausmeikon  gewonnene 
FlUssigkeit. 

Die  ausgedehnteste  Verwendung  findet  in  den  Kulturlàn- 
dern  dio  Kuhmilch,  weshalb  hier  unter  dem  Wort  «  Milch  > 
schlechthin  nur  Kuhmilch  verstanden  wird. 

885.  —  Die  hauptsàchlichsten  Verfnlschungen  der  Milch 
sind  : 

1.  Der  Zusatz  von  Wasser; 
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2.  Mehr  t)cler  minder  starker  Fettentzug,  bezw.  Vermischen 
der  Milch  mit  entrahmter  Milch; 

3.  Die  gleichzeitige  Anwendung  beider  vorsteheiider  Ver- 
falschungsarten  ; 

4.  Der  Zusatz  von  Konservirungsmitteln,  wie  Natriumbikar- 
bonat,  Borsaure,  Salicylsàure,  Benzoësàure,  Formaldehyd. 

886.  —  Beurtheilung .  —  Man  darf  bel  den  fiir  Deut- 
schland  geltenden  Verhàltnissen  fiir  Marktmilch  und  fiir 
weitaus  die  Melirzalil  der  Fàlle  annehmen,  es  schwanke  bei 
unverfâlschter  Milch  : 

Das  speciflsche  Gewicht  bei  15°.     .  von  1.029 —  K033 
Der  Gehalt  an  Fett 2,50  —  4.50   p.c. 

—  Trockensubstanz .     .        10.50  —14.20    — 

—  fettfreierirockensubstanz  8.00  —10.00    — 

und  es  sinke  der  Gehalt  der  Trockensubstanz  an  Fett  nicht 
unter  20  p.  c.  bezw.  es  erhebe  sich  das  spec.  Gew  icht  der 
Trockensubstanz  nicht  liber  1 .4. 

Bei  taglich  dreimaligem  Melken  kann  der  Fettgehalt  der 
Morgen  milch  aus  den  angegebenen  Grenzen  nach  unten  sehr 
wohl  heraustreten,  ohne  dass  Fàlschung  vorliegt. 

fm  allgemeinen  ist  eine  Milch,  falls  es  sich  nicht  um  die 
Milch  einer  einzelnen  Kuh  handelt,  als  gewassert  zu  bezeich- 
nen,  wenn  das  spec.  Gewicht  der  Milch  unter  1.028,  das  des 
Serums  unter  1.026  und  der  Gehalt  an  fettfreier  Trocken- 
substanz unter  8  p.  c.  erheblich  herabsinkt.  Fàllt  hierbei  der 
Fettgehalt  der  Milch  trockensubstanz  nicht  unter  20  p.  c, 
bezw.  steigt  das  spec.  Gewicht  derselben  nicht  iiber  1.4,  so 
ist  nur  eine  Wâsserung  anzunehmen. 

Eine  Milch  ist,  falls  es  sicli  nicht  um  die  Milch  einer  ein- 
zelnen Kuh  handelt,  als  entrahmt  oder  als  mit  entrahmter 
Milch  vermischt  zu  bezeichnen,  wenn,  bei  erhohtem  spec. 
Gewicht  der  Milch  und  normalem  spec.  Gewichte  des  Serums 
oder  normalem  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz,  der  pro- 
centische  Fettgehalt  der  Milchtrockensubstanz  unter  20  p.  c. 
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erheblich  sinkt,  bezw,  ihr  spec.  Gewicht  liber  1.4  erheblich 
steigt. 

Wâsserung  und  Entrabmung  gleichzeitig  liegen  vor,  wenn, 
bei  unter  Umstanden  normalem  spec.  GewichtderMilcli,  das 
des  Serums  erheblich  unter  1.026  sinkt  und  bei  erniedrigtem 
Gehalt  an  sàramtHchen  Milchbestandtheilen  der  Fettgehalt 
der  Milchtrockensubstanz  erheblich  unter  20  p.  c.  sinkt  bezw. 
deren  spec.  Gewicht  erheblich  liber  1.4  steigt. 

Entfernen  sich  daher  die  gefundenen  Zahlen  nur  wenig 
von  den  oben  angefiihrten,  oder  liandelt  es  sich  um  die  Milch 
einer  einzelnen  Kuh,  oder  soll  der  Grad  der  Verfàlschung 
annàhernd  festgestellt  werden,  so  ist  unbedingt  erforderlich 
die  Stallprobe. 

Wird  die  Stallprobe  genommen,  so  werden  sich  die 
Ergebnisse  der  beiden  Analysen,  falls  eine  Fàlschung  nicht 
vorliegt,  gewôhnlich  ftlr  das  spec.  Gewicht  der  Mîschmilch 
um  nicht  mehr  als  2  Einheiten  der  dritten  Décimale,  fiir  den 
Gehalt  an  Fett  um  nicht  mehr  als  0.3  p.  c.  und  den  an 
Trockensubstanz  um  nicht  mehr  als  1  p.  c  unterscheiden. 
Grcissere  Unterschiede  sind  nur  ausnahmweise  bei  der  Milch 
einzelner  Kuhe  beobachtet  worden. 

Der  Grad  der  Fàlschung  làsst  sich  nur  annàhernd  nach  der 
Stallprobe  berechnen,  und  zwar  dienen  hierzu  die  Formeln 
von  Herz. 

887. —  Bestimmung  des  speci/îschen  Gevnchtes.  —  Einige 
Stunden  nach  dem  Melken,  auf  15°,  nach  einer  der  unter 
n*'853  fur  Fliissigkeiten  angegebenen  Methoden. 

888. —  Bestimmung  des  Fettes. —  a)  Nach  der  verbesserten 
'  Méthode  von  Adams.  —  10 — 12  gr.  Milch  werden  auf  einen 
fettfreien  Filtrirpapierstreifen  aufgespritzt.  Nachdem  der 
Streifen  lufttrocken  ge.worden„  roUt  man  ihn  leicht  zusam- 
inen,  umwickelt  ihn  mit  einem  feinen  Platindraht,  trocknet 
vorsichtig  bei  100°  und  extrahirt  ihn  mit  Aether; 

6)  Durch  Extraktion  der  mit  Sand  und  Gyps,  oder  ausge- 
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gluhtem  Biiïissteinpulver,  oder  Asbest,  etc.  eingetrockneten 
Milch. 

c)  Nach  der  aràometrischen  Méthode  von  Soxhlet. 

Die  Centrifugalmetlioden  konnen  bei  der  Milchkontrole 
gleichfalls  angeweudet  werden  ;  sie  sollen  jedoch  in  gericht- 
lichen  Fâllen  oder  bei  Beanstandungen  verfaischter  Milch  ira 
AUgemeinen  nicht  angewendet  oder  doch  durch  eine  der  vor- 
genannten  Methoden  ergànzt  werden. 

889.  —  Bestimmung  der  Irockensubstanz.  —  Nacli  eiiiem 
der  drei  folgenden  Verfahren  : 

a)  Sie  kann  mit  der  Fettbestimmung  nach  dem  Adamsclieii 
Verfahren  verbunden  werden  ; 

b)  10 — 12  gr.  Milch  werden  mit  geeigneten  Aufsaugungs- 
mitteln  zur  Trockne  verdampft  und  bei  ca.  105*  oder  im 
Vakuumapparat  bis  zum  konstanten  Gewichte  getrocknet; 

c)  Man  kann  sich  der  flachen  Soxhlet'  schen  Nickelschalen 
und  des  Soxhlet'  schen  Trockenapparates  mit  GlycerinfUllung 
bedienen.  Es  empfiehlc  sich  hierbei  nur  5  —  10  gr.  Milch  zu 
verwenden  ; 

d)  Die  Trockensubstanz  der  Milch  kann  auch  ans  dem  spec. 
Gewichte  und  Fettgehalt  derselben  nach  der  Fleischmann- 
schen  Formel  berechnet  werden. 

890.  —  Berechnung  des  spec^  Geiôichtes  der  Irocken- 
substanz.  —  Aus  dem  spec.  Gewichte  und  dem  Trockensub- 
stanzgehalte  der  Milch. 

891. —  Bestimmung  der  Mtneralstoffe.  — 10 — 20  gr.  Milch 
werden  in  einer  gewogenen  Platinschale  auf  dem  Wasserbade 
zur  Trockne  verdampft,  darauf  nach  n°  852  (allgemeine 
Untersuchungsmethoden)  verascht. 

Die  Asche  reiner  Milch  besitzt  eine  bleibende  schwachalka- 
lischeReaktion. 

892.  —  Bestimmung  der  Gesammteiweisssioffe.  —  a)  Ge- 
sammtstickstofF.  —  15 — 20  gr.  Milch  werden  nach  Kjeldahl 
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verbranat.  Gefundener  Stickstoff  X  6.37  ergiebt  die  Menge 
an  Kaseïn  bezw.  an  Stickstoffsubstanz. 

6)  Gesammteiweissstoffe  nach  Ritthausen.  —  25  gr.  Milch 
werden  mit  400  ce.  Wasser  verdiinnt,  mit  10  ce.  Fehling' 
seher  Kupfersulfatlosung  und  weiter  mit  0.5 — 7.5  ce.  einer 
Kali  —  oder  Natronlauge  versetzt,  welche  14.2  gr.  KOH  oder 
10.2  gr.  NaOH  im  Liter  enthàlt.  Die  Fliissigkeit  muss  nacii 
dem  Absetzen  des  Niederschlages  noeli  ganz  scliwaeh  sauer 
oder  neutral  reagiren.  Die  klargewordene  Flussigkeit  wird 
filtrirt,  der  Niederschlag  mit  Wasser  dekantirt,  dann  aufs 
Filter  gebracht,  mit  Wasser  ausgewaschen  und  sammt  dem 
Filter  naeh  Kjeldahl  verbrannt.  Von  dem  gefund(men  Stick- 
stoff wird  der  des  Filters  abgezogen,  und  die  Stickstoffsub- 
stanz wie  oben  durch  Multiplikation  mit  6.37  beroclmet. 

893.  —  Bestimmung  des  Milchzuckers.  —  In  der  glei- 
chen  Weise  wie  bei  der  Eiweissbestimmung  nach  Ritthausen. 

Man  flillt  jedoch  die  FlUssigkeit  sammt  dem  Eiweissnieder- 
schlage  auf  500  ce.  auf,  filtrirt,  setzt  100  ce  dei-  Losung  zu 
50  ce  kochender  Fehling'seher  Losung,  erhàlt  die  FlUssig- 
keit 6  Minuten  im  Sieden  und  verfâhrt  weiter  wie  gewohn- 
lich. 

Die  polarimetrisclie  Bestimmung  des  Milchzuckers  ist 
unsicher. 


894.  —  Bestimmung  des  Sauregrades.  —  50  ce  Milch 
werden  unter  Zusatz  von  2  ce  2  p.  e  iger  Pheuolphtaleïn- 
Icisung  mit  1/4  Normal-Natronlauge  titrirt. 

Unter  einem  Aciditâts-  oder  Sàuregrade  versteht  man  die 
Anzahl  ce  1/4  Normal-Natronlauge,  welche  zur  Neutralisa- 
tion von  100  ce  Milch  erforderlich  ist. 


895.  —  Nachweis  von  Salpetersàure.  —  Nach  der  Mé- 
thode von  Môslinger. 
Die  naturliche  milch  enthàlt  keine  Salpetersàure. 
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896.  —  Nachtveis  von  Konservirungsmtiteln. a)  Etn- 

fach'  iind  doppeltkohlensaiires  Natron .  —  Man  verdilnntSO  ce. 
Milch  mit  der  fiinffachen  Wassermenge,  erhitzt,  mit  wenig 
Alkoliol  zum  Gerinnen  bringt  und  filtrirt.  Das  auf  die  Hàlfte 
eingeengte  Filtrat  iasst  an  der  alkalischen  Reaktion  die 
Gegenwart  von  Alkalikarbonat  erkennen.  Im  Allgemeinen 
kann  man  die  alkalische  Reaktion  ebenso  gut  an  der  milch 
selbst  erkennen. 

Besser  gelingt  der  Nachweis  von  kohlensaurem  Natron 
durch  Bestimmung  des  Kohlensàuregehaltes  der  Milchasche. 

b)  Salicylsciure.  —  100  ce.  der  Milch  und  100  ce.  Was- 
ser  von  60"*  Averden  mit  8  Tropfen  Essigsàure  und  8  Tropfen 
salpetersaurem  Quecksilberoxyd  gefâlll,  geschUttelt  und  fil- 
trirt. Das  Filtrat  Avird  mit  50  ce  Aether  ausgeschlittelt,  der 
Aether  verdunstet  und  im  RUckstand  nach  n°  860  auf  Salicyl- 
sàure  gepruft. 

c)  Benzoèsàure.  —  250 — 500  ce  Milch  werden  mit  eini- 
gen  Tropfen  Kalk-  oder  Barytwasser  alkalisch  geraacht,  auf 
ein  Viertel  eingedunstet,  und  unter  Zusatz  von  eiwas  Gypspul- 
ver  zur  Trockne  verdampft  ;  die  trockne  feingepul verte  Masse 
wird  mit  etwas  verdiinnter  Schwefelsàure  befeuchtet  und  drei 
bis  viermal  mit  50  p.  c  igem  Alkohol  kalt  ausgeschUttelt. 
Die  vereinigten  sauren  alkoholischen  AuszUge  werden  mit 
Barvtwasser  neutralisirt  und  auf  ein  kleines  Volumen  ein- 
geengt.  Dieser  RUckstand  wird  abermals  mit  verdiinnter 
Schwefelsaure  angesàuert  und  mit  kleinen  Mengen  Aether 
ausgeschUttelt.  Der  Aether  liinterlâsst  beim  freiwilligen 
Verdunsten  fast  reine  Benzoësâure,  die  nach  n**  861  erkannt 
wird. 

d)  Borsàure. —  100  ce  mit  Kalkmilch  alkalisch  gemachte 
Milch  werden  eingedampft  und  verascht.  Die  Asche  wird 
nach  n°  857  auf  Borsàure  geprUft. 

e)  Formaldehyd.  —  Von  100  ce  Milch  destillirt  man 
20  ceab  und  das  Destillat  wird  nach  n®  862  weiter  behandelt. 
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Rahm,  Magbrmilch,  Buttermilch,  Molken. 

897.  —  Ein  Fettgehalt  von  10  p.c.  diirfte  als  das  Minimum 
ftir  Rahm  anzusehen  sein/.  Wie  die  Milch,  so  darf  auch  der 
Rahm  beim  Verkaufe  als  sUsser  Rahm  noch  nicht  so  stark 
gesauert  sein,  dass  er  beim  Aufkochen  gerinnt. 

898.  —  Die  Magermilch  entliàlt  bei  den  gegenwârtig 
iiblichen  Entrahmungsverfahren  nicht  liber  0.5  p.c,  manch- 
mal  riur  0.1  p.c.  Fett.  Auch  die  Magermilch  des  Handels  darf 
noçh  nicht  soweit  gesàuert  sein,  dass  sie  das  Aufkochen  nicht 
mehr  vertràgt,  ohne  zu  gerinnen.  Verfàlscht  wird  sie  zuweilen 
durch  Zusatz  von  Wasser. 

Das  spec.  Gewicht  betragt  bei  15*  C.  im  Mittel  1.0345  und 
Schwankt  gewohnlich  zwischen  1.032  und  1.0365;  die  Troc- 
kensubstanz  stellt  sich  im  Mittel  auf  9.40  p.  c.  und  schwankt 
flir  die  meisten  Fàlle  zwischen  8.50  und  10.50  p.  c, 

899.  —  Die  Buttermilch  is  das  Nebenprodukt  der  Butter- 
bereitung.  Ungewàsserte,  bei  regelrechtem  Buttern  gewon- 
nene  Buttermilch  hat  ein  specifisches  Gewicht  das  bei  15** 
zwischen  1.032  und  1.035,  und  einen  Fettgehalt  der  meistens 
zwischen  0.3  und  0.8  p.  c.  liegt. 

900.  —  Die  Molken  is  das  Nebenprodukt  der  Kàserei.  Im 
Mittel  haben  die  Molken,  deren  spec.  Gewicht  bei  15**  zwi- 
schen 1.027  und  1.029  liegt,  die  folgende  chemische  Zusam- 
raensetzung  : 


Wasser 

Fett 

Eiweissartige  Stoffe    .     . 

Milchzucker  und  Milchsàure 

« 

Mineralbestandtheile  .     . 


93.31  p. c 
0.10     » 
0.2T    » 
5.85    » 
0.47    » 
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KASE. 

901. —  UnterKase  versteht  raan  die  in  eiaebestimmteForm 
gebrachte  Masse  des  Kaseins  (Parakaseïa  oder  eigentliches 
Kaseïn)  oder  auch  des  Albumins  der  Milch  nach  Abscheidung 
dieserBestandtheile  aus  letzterer.DieMassekann,wiedasraeist 
der  Fall  ist,  aus  Kaseïn  bestehen  uad  die  Abscheidung  erfolgt 
dann  entweder  durch  Zuzatz  von  Lab  oder  durch  eine  absicht- 
lich  herbeigefulirte  Sàuerung  der  Milch;  man  untersclieidet 
dann  Labkàse  und  Sauermilclikàse  Die  Kàsemasse  kann  aber 
auch  aus  dera  Albumin  der  Milch  bestehen;  die  Ausscheidung 
erfolgt  dann  durch  Kochen  der  von  dem  Kaseïn  befreiten 
Milcii  (der  Molke)  nach  vorherigem  Zusatz  von  sauerer 
Molke . 

Je  nach  dem  Grad  der  Entrahmung,  den  die  zur  Kàserei 
verwendete  Milch  erfahrcn  hat,  nennt  man  die  Kâse  :  fette, 
ganz  fette  oder  Vollmilchkàse,  wenn  die  Milch  unentrahmt 
verw-endet  wurde  ;  halbfett,  wenn  die  Milch  aus  gleichen 
Theilen  VoUmilch  und  Magermilch  besteht  ;  mager  (Mager- 
kàse),  wenn  sie  aus  entrahmter  Milch  hergestellt  sind.  End- 
lich  dienen  auch  Rahm  oder  Gemische  von  Rahra  und  VoU- 
milch zur  Herstellung  der  sogenannten  Rahmkâse. 

902.  —  Verf/ilschungen  und  Verunreinigungen.  — 
Verfàlschungen  :  Uuterschiebung  von  Margarinekàse  gegen- 
Uber  Naturkàse;  Verkauf  von  mageren  oder  halbfetten  Kàsen 
filrFettkàse;  Starkemehlhaltige  Zusàtze;  mineralisc^e  Zusatze 
(Gyps,  Kreide,  etc.) 

Als  zufàllige  Beimengungen  sind  zu  betrachten  :  Geringen 
Mengen  von  Blei,  Kupfer  und  Eisen,  herriihrend  aus  den 
Herstellungsgefâssen  oder  der  Verpackung,  und  ferner  das 
sogenannte  «  Kasegift  ». 

903.  —  Beurtheilung.  —  1.  Fiir  den  Nachweis  von  frem- 
den  Fetten  (Margarinekàse)  gelten  die  fiir  die  Beurtheilung 
des  Butterfettes  raaassgebenden  Verhàltnisse. 
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2.  Ftir  die  Erkennung,  ob  VoUmilch  oder  Magermilch 
hezw.  Gemische  beider  zur  Herstellung  des  Kases  gedient 
haben,  ist  das  Verhâltniss  von  Stickstoffsubstanz  zum  Fett 
maassgebend  :  im  VoUmilchkase  (Fettkàse)  ist  stets  der  Fett- 
^^elialt  hôher  als  der  Gehalt  an  Stickstotfsubstanz. 

3.  Als  verfalsclit  sind  Kàse  anzusehen,  welche  Zusàtze  von 
starkemehlhaltigen  Stoifen  (Kartoffelbrei  und  dergl  )  erhalten 
haben,  ohne  dass  dies  deutlich  bezeichnet  ist.  An  anorgani- 
schen  Zusâtzen  darf  der  Kàse  nur  Kochsalz  erhalten. 

4.  Die  mit  Krankheiten  (Fehlern)  behafteten  Kàse,  wie 
blauer,  rother,  missfarbener,  und  bitterer  Kàse  sind  als  min- 
derwerthig  zu  bezeichnen. 

5*.  Zur  Beurtheilung  des  Grades  der  Reife  ist  zu  beach- 
ten,  dass  die  verschiedenen  genussfàhigen  Kàsesorten  und  die 
einzelnen  Kase  in  verschiedenem  genussfàhigem  Reifezus- 
tande  5 — 20  p.  c.  Ibslichen  Araidstickstoff  in  Procenten  des 
Gesammtstickstoffs  zu  enthalten  pflegen,  ohne  dass  diesen 
Zahlen  der  Werth  allgeraein  gultiger  Grenzzahlen  beigelegt 
werden  kann. 

904..  —  Besiimmung  des  Wassers,  —  Die  Wasserbestim- 
raung  verbindet  man  am  bestem  mit  der  Fettbestimmung. 

Man  wiegt  2,5 — 5  gr.  àb,  erwàrmt  auf  40°  und  bringt 
unter  die  Luftpumpe,  bis  keine  merkliche  Gewichtsabnahme 
mehr  eintritt.  Darauf  digerirt  man  mehrere  Maie  mit  kaltem 
Aether,  die  àtherische  Lôsung  jedes  Mal  giessend,  zerdriickt 
die  Masse  und  wàscht  sie  wiederum  mit  Aether  aus,  bringt 
sie  auf  das  Filter  und  extrahirt  noch  mehrere  Maie  mit  Aether. 
Zuletzt  bringt  man  das  Filter  sammt  Kàse  in  einen  Extrak- 
tionsapparat  und  extrahirt  noch  lange re  Zeit. 

Der  Ruckstand  wird  sodann  bei  100  bis  105**  getrocknet, 
bis  konstantes  Gewicht  eintritt. 

Die  àtherischen  Losungen  werden  gesammelt,  der  Aether 
zur  Verdunstung  gebracht,  das  zurlickbleibende  Fett  bei 
100—105'»  getrocknet. 

Die  Differenz  des  Gewichtes  der  urspriinglichen  Kàsemasse 
und  der  entfetteten  Trockensubstanz  ergiebt  die  Menge  des 


430  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES   MÉTHODES  D'aNALTSE. 

Wassers  plus  Menge  des  Fettes;  die  Menge  des  Fettes  hier  von 
abgezogen,  die  Mengo  des  Wassers. 

Die  Zahlen  fUr  Wasser  sowohl  wie  flir  Fett  geben  nicht 
aJlein  dièse  an,  sondern  schliessen  einige  andere  Kôrper  mit 
ein.  So  verflUchtigen  sich  bei  derErwârmung  des  Kâsfts  eine 
Reihe  fllichtiger  Stoffe  mit  (freies  Ammoniak  und  andere  in 
geringer  Menge  vorhandene  Zersetzungsprodukte),  und  durcli 
den  Aether  werden  ausser  Fett  ebenfalls  einige  andere  in 
Aether  losliche  Stoffe,  wie  Miichsàure,  etc., gelost. Bei  sauren 
Kâsen  befeuchtet  man  fUr  die  Fettbestimmung  die  Kâseprobe 
mit  Sodalosung,  bis  sie  neutral  oder  ganz  schwach  alkalîsch 
jst. 

006.  —  Bestimmung  des  Fettes.  —  a)  Nach  n®  904. 

6)  Man  bringt  10  gr.  Kâsemasse  in  einen  Morser,  auf  des- 
sen  Boden  sicli  eine  entsprechende  Menge  gegluhter  Sand 
befindet,  stellt  den  Morser  einige  Stunden  in  den  Trocken- 
schrank,  zerreibt  darauf  die  Masse  mit  Sand,  flillt  in  die 
Ubliche  Papierhiilse,  sptilt  die  Schale  mit  Aether  ans  und 
extrahirt  im  Fettextraktionsapparat.  Nach  2 — 3  sttindiger 
Extraktion  wird  der  fnhalt  der  PapierhUlse  nochmals  fein 
zerrieben  und  abermals  etwa  2  Stunden  extrahirt.  Nach  dera 
AbdestiUiren  des  Aethers  wird  der  RUckstand  wie  iiblich 
getrocknet. 

c)  Soll  eine  Fettbestimmung  allein  und  zur  raschen  Orien- 
tirung  vorgenommen  werden,  so  kann  man  sich  des  Gerber' 
schen  Acid-Butyrometers  bedienen. 

906.  —  Bestimmung  des  Gesammtstickstoffs. —  Nach  Kjel- 
dahl  in  1 — 2  gr.  Kâsemasse. 

907.  —  Untersuchung  des  Kdse fettes  auf  Reinheit.  — 
EtwaSOO — SOOgr.Kase  werden  in  kleine  Stiicke  zerschnitten, 
auch  moglichervi^eise  im  Morser  etwas  zerdrlickt  und  sodann 
in  eine  grosse  weithalsige  Flasche  gegeben,  mit  700  bezw. 
1200  ce.   verdunnter  Kahlauge  (50  gr.  KOH  in  1  Liter) 
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versetzt  und  das  Ganze  sodann  geschtittelt.  Der  Kàse  liist  sich 
auf  .und  das  Fett  buttert.  Das  erhaltene  Fett  wird  mit  Wasser 
durchgeknetet  und  das  Aetzkali  vôUig  ausgewaschen.  Darauf 
wird  das  Fett  ausgescbmolzen  und  zur  Untersuchung  verwen- 
det,  bei  der  bei  Butter  angegebenen  Methoden. 


SPEÏSEFETTE  CND  OELE. 
Allgemeiner  Theil. 

908.  —  Fur  saramtliche  im  Nachfolgenden  beschriebenen 
Methoden  der  Untersuchung  verwendet  raan  das  gereinigte, 
wasserfreie,  klare  Fett.  Feste  Fette  werden  vorher  bei  mcig- 
lichst  niedriger  Temperatur  geschmolzen  und  ebenso  wie  die 
flUssigen  Fette  durch  Filtrirpapier  filtrirt. 

909.  —  Bestimmung  des  speci/ischen  Gewichtes.  —  Bei 
flussigen  Fettengeschieht  die  bestimmung  des  spec. Gewichtes 
bei  15®  mittelst  des  Pyknometers. 

Bei  festen  Fetten  bestimmt  man  meist  das  spec.  Gewicht 
bei  100^ 

91 0.  —  Bestimmung  des  Schm^lz  und  Erstarrungs- 
punktes.  —  Zur  Bestimmung  des  Schmelzpunktés  wird  das 
Fett  in  eine  Kapillare  von  U-Form  aufgesaugt.  Die  Kapillare 
wird  24  Stunden  auf  Eis  liegen  gelassen,  dann  ist  mit  einem 
geeigneten  Thermometer  zu  verbinden,  welches  in  ein  Rea- 
gensglas,  in  welchem  sich  die  zur  Erwàrmung  dienende 
Fliissigkeit  (Glycerin)  befindet,  zu  bringen  ist.  Der  Moment, 
in  welchem  das  Fettsaulchen  vollkommen  klar  und  durch- 
sichtig  geworden,  ist  als  Schmelzpunkt  festzuhalten. 

Zur  Ermittelung  des  Erstarrungspunktes  kann  man  eine 
2 — 3  ce.  hohe  Schicht  des  geschmolzenen  Fettes  in  ein 
diinnes  Reagensglàschen  l)ringen  und  in  dasselbe  mittels 
eines  Korkes  ein  Thermometer  so  einhàngen,  dass  die  Kugel 
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desselben  f»anz  von  dem  flUssigen  Fett  bedeckt  ist.  Man  hangt 
alsdann  das  Reagensrôhrchen  in  ein  mit  4()— ;-50*  ^varmein 
Wasser  geralltes  Becherglas  und  lasst  erkalten.  Die  Qaeck- 
silbersâule  sinkt  nach  und  nach,  und  bleibt  bei  einer  bestimm- 
ten  Temperatur  eine  Zeitlang  stehen,  um  dann  weiter  zu 
sinken.  Das  Fétt  erstarrt  wahrend  dos  Konstantbleibens ;  die 
dabei  herrschende  Temperatur  ist  der  Erstarrungspunkt. 

911  —  Besiimmung  des  Brechungsindex.  —  Von  den 
hierzu  benutzten  Apparaten  (Refraktometer  nach  Abbe,  Oleo- 
refraktometer  von  Amagat  und  Jean,  Butterrefraktometer  von 
C.  Zeiss)  verdient  der  zuletzt  genannte  wegen  seiner  einfachen 
Handliabung  und  grôsseren  Genauigkeit  den  Vorzug. 

Als  Vergleichstemperatur  wàhlt  man  zweckmàssig  bei 
Oelen  2r/  und  bei  festen  Fetten  Tempe raturen  liber  dem 
Schraelzpuukt,  also  etwa  40°. 

912.  —  Bestimmung  der  fluchtige^i  Fetlsàuren  und  der 
Verseifungszahl.  —  Die  Metlioden  von  Koettstorffer  und 
Reichert-Meissl  zur  Bestimmung  der  Verseifungszahl  und  der 
fllichtigen  Fettsàurenkonnen  zweckmàssig  mit  einander  verei- 
nigt  werden. 

Erforderliche  Losungen,  —  1.  Alkoholische  Kalilauge  : 
20Theile  moghchst  blanke  Stangen  von  AetzkaH  (Alkoh.  dep.) 
werden  in  ca.  60  ïheilen  Alkohol  absol.  durch  anhaltendes 
Schtitteln  in  verschlossener  Flasche  gelôst. 

Man  lâsst  dann  absitzen  und  giesst  die  klare  obère  Losung 
durch  Glaswolle  oder  Asbest  ab.  Nachdem  deren  Gehalt 
bestiramt  ist,  wird  sie  mit  wasser  und  Alkohol  auf  eine  Starke 
von  ca.  1.8  gr.  Kaliumhydroxyd  in  10  ce.  und  einen  alkohol- 
gehalt  von  ungefâhr  70  Volumprocent  verdtinnt. 

2.  Alkoholische  Normal -Schewefelsàure  :  Verdiinnte 
Schwefolsâure  wird  mit  wasser  und  Alkohol  vermischt,  so 
dass  eine  Normal-Schwefelsàure  in  70  volumprocentigem 
Alkohol  erhalten  wird. 

3.  Verdiinnte  Schwefelsàure  (1  Vol.  Sàure  +  10  Vol. 
Wasser). 
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4.  Phenolphtaleïn  in  1  p.  c  iger  alkoholischer  Losung  als 
Indikator. 

5.  l/lO-Normaluatroulauge  mit  Phenolphtaleïn  gegen 
Saure  eingestellt. 

Beschreibung  des  Verfahrens.  —  Genau  5  gr.  des  Fettes 
werden  in  einen  Kolben  von  ca.  300  ce.  Inhalt  gewogen, 
daun  10  ce.  der  Losung  1  (alkoholisehe  Kalilauge)  hinzuge- 
messen.  Der  Kolben  wird  mit  einem  1  lîi.  langen  Kuhlrohr 
vei'sehen,  welehes  oben  dureh  ein  Bunsen'sehe  Ventil  abge- 
schlossen  ist,  und  auf  das  siedende  Wasserbad  gebraeht. 

Sobald  der  Alkohol  in  das  Kuhlrohr  destillirt,  sehwenkt 
man  den  Kolben,  bis  eine  homogène  Losung  entstanden  ist. 
Dann  setzt  man  den  Kolben  noeh  mindestens  5,  hôehstens 
10  Minuten  lang  auf  das  Wasserbad,  sehwenkt  wàhrend 
dieser  Zeit  noeh  einigemale  gelinde  um  und  hebt  dann  vom 
Wasserbade.  Naehdem  der  Kolbeninhalt  soweit  erkaltet  ist, 
dass  kein  Alkohol  mehr  aus  dem  Kuhlrohr  zurliektropft,  làsst 
man  dureh  das  Bunsenventil  Luft  eintreten,  nimrat  das  Kuhl- 
rhor  ab  und  litrirt  sofort  naeh  Zusatz  von  3  Tropfen  Phe- 
nolphtaleïn mit  Losung  2  (alkoholisehe  Normal-Sehwfelsâure) 
Ijis  zur  rothgelben  Farbe.  Dann  setzt  man  noeh  0.5  e.e.  Phe- 
nolphtaleïnlosung  zu  und  titrirt  mit  einigen  Tropfen  der 
Losung  2  scharf  bis  zur  rein  gelben  Farbe.  Die  verbrauehten  e.e. 
Schwefelsàure  werden  abgezogen  von  der  in  einem  blinden 
Versuehe  fur  10  e.e.  Lange  ermittelten  Sàuremenge,  und  die 
Differenz  dureh  Multiplikation  mit  (0.2  x  50)  =  11.2  auf  die 
Verseifungszahl  umgereehnet. 

Zu  dem  Kolbeninhalte  werden  dann  ca.  10  Tropfen  der 
Losung  1  hinzugegeben  und  dor  Alkohol  im  Wasserbade 
zuerst  unter  Sehiitteln  des  Kolbens,  sehliesslich  dureh 
Einblasen  von  Luft  in  mogHehst  kurzer  Zeit  vollstàndig  ver- 
jagt.  Die  troekene  Seife  wird  in  100  e.e.  kohlensâurefreiem 
Wasser  unter  Erwârmen  gelost,  dann  auf  etwa  50®  abgekUhlt; 
nach  Zusatz  von  einigen  Bimssteinstuckehen  werden  sodann 
40  c.c  der  Losung  3  (verdiinnte  sehwefelsaure)  hinzugegeben. 
Der  Kolben  wird  nun  sofort  mittels  eines  sehwanenhalsfor- 

28 
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mig  gebogenen  Glasrohres  (von  20  cm.  Hôhe  und  6  m  m. 
lichter  Weite),  welches  an  beiden  Enden  stark  abgesclirâjrt 
ist,  miteinem  Kilhler  (Lange  nicht  iinterôO  co  verbunden. 
wobei  der  Kolben  auf  ein  doppeltes  Drahtnetz  zu  steben 
kommt,  und  werden  genau  110  ce.  abdestillirt.  Abpipettirte 
100  ce  des  filtrirten  Destillates  werden  mit  1/10-Normal- 
lauge  und  Phenolphtaleïn  titrirt,  die  gefundene  Menge  wird 
mit  1.1  multiplicirt,  und  davon  die  in  eînem  blinden  Ver- 
suche  gefundene  Menge  abgezogen. 

Fur  den  blinden  Versuch  Averden  10  ce  Losung  1  mit 
soviel  verdiinnter  Schwefelsâure  versetzt,  dass  ungefâhr  eine 
gleiche  Menge Kaliwie  bei  der  Fettverseifung  durchschnittlicli 
ungebunden  bleibt;  sonst  wird  wie  beim  Hauptversuch  Aer- 
fahren. 

913.  —  Bestimmung  der  Jodzahl  [nach  von  Hîibt).  — 
Erforderliche  Losungen.  —  1.  Jodlosung.  —  Es  werden 
einerseits  25  gr.  Jod,  andererseits  30  gr.  Quecksilberchlorid 
in  je  500  ce  95  p.  c  igem,  fuselfreiem  Alkohol  gelôst,  letz- 
tere  Losung,  wenn  nothig,  filtrirt  und  beide  Losungen  ge- 
trennt  aufbewahrt.  Die  Mischung  beider  Losungen  filr  jeden 
Versuch  erfolgt  zu  gleichen  Theilen  und  soll  mindestens  4S 
Stunden  vor  dem  Gebrauch  stattfinden. 

2.  Natriumthiosulfatlosung.  —  Sie  enthàlt  im  Liter  ca. 
25  gr.  des  Salzes.  Die  bequemste  Méthode  zur  Titerstellung 
ist  die  Volhard'sche. 

3.  Ghloroform  ;  ani  besten  eigens  gereinigt. 

4.  10  p.  c  ige  Jodkaliumlosung. 

5.  Stiirkelosung  :  Man  erhitzt  eine  Messerspitze  voll  losh- 
cher  Stàrke  in  etwas  destillirtem  Wasser;  einige  Tropfen  der 
unfiltrirten  Losung  genUgen  fUr  jeden  Versuch. 

Aiosfuhrung  der  méthode.  —  Man  bringt  von  trocknenden 
Oelen0.15 — 0.18gr.,von  nichttrocknenden  0.3 — 0.4gr.,von 
festen  Feiten  0.8 — 1  gr.  in  ein  dunnwandiges  Stôpselglas, 
Ibst  in  15  ce  Ghloroform  und  làsst  30  ce  Jodlosung  zuflies- 
sen.  SoUte  die  Flussigkeit  nach  dem  Umschwenken  nicht  vol- 
lig  klar  sein,  so  wird  noch  etwas  Ghloroform  hinzugefugt. 
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Tiitt  binnen  kurzer  Zeit  fast  voUstandige  Entfârbung  der 
Fliissigkeit  ein,  so  iduss  man  noch  Jodlosung  zugeben.  Die 
Jodmenge  muss  so  gross  sein,  dass  noch  nach  1  1/2 — 2  Stun- 
den  die  Fliissigkeit  stark  braun  gefârbt  ei-scheint.  Nach  dieser 
Zeit  ist  die  Reaktion  bei  nichttrocknenden  Oelen,  sowie  bei 
festen  Fetten  beendet;  bei  trochnenden  Oelen  ist  18  stUndige 
Einwirkungszeit  erforderlich.  Man  operirt  am  bestem  beii 
Temperaturen  von  15  —  18**,  vor  Einwirkung  direkten  Son- 
nenlichtes  geschiitzt. 

Man  versetzt  dann  mit  15  ce.  Jodkaliumlosung,  schwenkt 
um  und  fUgt  100  ce.  Wasserzu.  Sclieidet  sich  hierbei  ein 
rother  Niederschlag*  aus,  so  war  die  zugesetzte  Menge  Jodka- 
lium  ungeniigend,  doch  kann  man  diesen  Fehler  durch 
nachtrâglichen  Zusatz  von  Jodkalium  verbessern.  Man  làsst 
nun  unter  oftmaligem  SchUtteln  so  lange  Thiosulfatlôsung 
zufliessen,  bis  die  wâsserige  Fliissigkeit  und  die  Chloroforni- 
schicht  nur  mehr  schwach  gefârbt  sind.  Jetzt  wird  etwas 
Starkelôsung  zugegeben  und  zu  Ende  titrirt. 

Mit  jeder  Versuchsreihe  ist  ein  sogenannter  blinder  Ver- 
such  zu  verbinden. 

giA.  —  Be&timmung  der  unloslichen  Fettsâuren  {Heh^ 
ner'sche  Zahl)  (1).  —  Die  Hehner'sche  Zahl  giebt  die 
Ausbeute  an  unloslichen  Fettsâuren  an,  welche  100  Theile 
Fett  liefern. 

3  bis  4  gr.  Fett  werden  in  einer  Porzellanschale  von  etwa 
10  c  Durchmesser  mit  1  bis  2  gr.  Aetznatron  und  50  ce 
AIkohol  versetzt  und  unter  ofterem  Umrtihren  auf  dem 
Wasserbad  erwàrmt,  bis  das  Fett  vollstândig  vcrsoift  ist.  Die 
Seifenlosung  wird  biszur  Sirupdicke  verdanii)ft,  derRiickstand 
in  100  bis  150  ce.  Wasser  geliist  und  mit  Salzsaure  oder 
Schwefelsâure  angesâuert.  Man  erhitzt,  bis  sich  die  Fettsâuren 
als  klares  Oel  an  der  Oberfiâche  gesammelt  haben,  und  filtrirt 
durch  ein  vorherbei  lOO'^getrocknetes  iind  gowogenes  Filter 
aus  sehr  dichtem  Papiere.  Um  ein  triibes  Durchlaufon  der 


(1)  Anweisxing  det  Bunden^ath  {^i  Mârz  lb9S). 
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Fliissigkeit  zu  vermeiden,  fiillt  man  das  Fil  ter  zunâchst  zur 
Hâlfte  mit  heissem  Wasser  an  und  giesst  erst  dann  die  Fliis- 
sigkeit mit  deii  Fettsâuren  darauf.  Man  wâscht  mit  siedendem 
Wasser  bis  zu  2  Liter  Waschwasser  ans,  wobei  man  stets 
datiir  sorgt,  dass  das  Filter  nicht  vollstândig  ablâuft. 

Nachdem  die  Fettsaluren  ei^tarrt  sind,  werden  sie  sammt 
dem  Filter  in  ein  Wâgeglâschen  gebracht  und  bei  100''  G.  bis 
zum  konstanten  Gewichte  getrocknet  oder  in  Aether  gelôst, 
in  cinem  tarirten  Kolbchen  nach  dem  AbdestillirendesAethers 
getrocknet  undgewogen. 

916-  —  Bestimmung  der  unverseifbaren  Bestandtheile 
der  Fette.  —  10  gr.  werden  in  einer  Schale  mit  5  gr. 
Kalihydrat  und  50  ce,  Alkohol  verseift,  die  alkoholische 
Losung  mit  dem  gleichen  Volumen  Wasser  verdiinnt  uud 
mit  Petroleumàther  ausgeschuttelt.  Der  mit  Wasser  gewa- 
schene  Petroleumàther  wird  verdunstet,  der  Ruckstand 
gewogen  und  zweckraàssig  nochmals  in  gleicher  Weise 
behandelt. 

916.  —  Nachweis  von  Harzol  in  fetten  Oelen  durch  Pola^ 
risation.  —  Zum  Nachweise  von  Harzol  dient  neben  anderen 
Methoden  (Bestimmung  von  Jod-  und  Vereeifungzahl)  auch 
die  Polarisation,  welche  man  mit  dem  naturlichen  Oel  oder 
in  bestimmter  Verdlinnung  mit  Petrolàther  vomimmt.  Die 
Harzole  drehen  im  200  mm-Rohr  im  Halbschattenapparate 
mit  Kreisgradtheilung  30 — 40°  rechts,  wâhrend  die  Drehung 
aller  fetten  Oele  des  Thier-  und  Pflanzenreiches  zwischen 
±  1^  schwankt. 

917.  —  Nachiveis  des  Phytosterins  zur  Unterscheidung 
der  Pflanzenole  von  thierischen  Fetten.  —  Zu  50  gr.  Fett 
setzt  man  20  gr-  Kalihydrat,  ebensoviel  Wasser  und  wenn 
sich  das  Kalihydrat  gelost  hat.  50  ce.  Alkohol;  man  erwàrmt 
auf  dem  Wasserbade  bis  zum  Verseifung,  verdUnnt  mit  Was- 
ser auf  1000—1200  c.c.  und  schlittelt  dann  in  einem  Scheide- 
trichter  mit  500  c.c.  Aether  durch.  Der  Aether  wird  von  der 
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wàsserigen  Flilssigkeit  getrennt,  wenn  nôthig  filtrirt,  ver- 
dunstet,  der  Riickstand  nochraals  mit  alkoholischer  Kali- 
làuge  erwàrmt  und  die  wàsserige  Lôsung  wiederum  mit  wenig 
Aether  geschiittelt.  Der  Aetherauszug  wird  mehrmals  mit 
Wasser  durchgeschiitteit,  schliesslich  verdunsten  gelassen, 
der  Riickstand  in  heissem  Alkohol  gelost,  letzterer  bis  auf 
1 — 2  ce.  verdunstet,  die  beim  Erkalten  sich  bildende  Krys- 
tallmasse  auf  eine  porose  Thonplatte  ausgebreitet  und  davon 
nach  einigem  Trocknen  direkt  der  Schmelzpunkt  bestimmt. 
'  Das  Cholesterin  erstarrt  aus  einer  gesàttigten  alkoholischen 
Losung  zu  einem  Brei  von  Krystallen  (rhombischen  Tafeln), 
das  Phjrtosterin  bildet  biischelforraig  gruppirte  Nadeln  bezw. 
làngliche  Tafeln.  Der  Schmelzpunkt  des  ersteren  liegt  beî 
14b«  bis  147^,  der  des  Phytosterins  bei  133  bis  136^ 

Butter  und  Butterschmalz. 

918  —  Butter  ist  das  erstarrte,  aus  der  Milch  abgeschie- 
dene  Fett,  welchem  rund  15  p.  c.  Magermilch  beigemischt 
sind.  . 

Das  durch  Sclimelzen  der  Butter  von  den  Milchbestandthei- 
len  getrennte  klare  Fett  bildet  erkaltet  das  Butterschmalz. 

Der  Zusatz  von  Kochsalz  ist  Ublich  und,  sofern  er  sich  in 
màssigen  Grenzen  hait,  nicht  zu  rilgen. 

Um  der  Winterbutter  die  Farbe  der  Sommerbutter  zu 
geben,  i^t  eine  Farbung  derselben  vielfach  gebrâuchlicli. 

919.  —  VerUnderungen  und  VerfUlschun^en.  —  Mangel- 
haftes  Auskneten  der  Butter  lâsst  dieselbe  rasch  in  Zersetzung 
Ubergehen,  die  sich  insbesondere  in  der  Zunahme  des 
Gehaltes  an  freien  Fettsâuren  âussprt.  Ferner  bewirkt  Auf- 
bewahrung  in  unreinen  Gefiissen,  Zutritt  von  Luft  und  Licht 
das  schnelle  Ranzigwerden  und  das  Talgigwerden  der  Butter. 
Durch  die  Thâtigkeit  niederster  Organismen  entstehen  Fehler 
ira  (leschmack,  Geruch  und  Aussehen  der  Butter  (verschim- 
melte  und  rothe  Butter  u.  s.  w.). 
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Die  hauptsâchlichsten  Verfâlschungen  sind  : 

1 .  Absichtliche  Erhôliung  des  Wasser  oder  Salzgehaltes  ; 

2.  Ersatz  des  Butterfettes  durch  audere,  minderweithige 
Fette  thierischen  oder  pflanzlichen  Ursprungs; 

3.  Zusâtze  von  Konservirungsmitteln,  wie  Borsàure,  Sali- 
cylsâure,  Forraaldehyd,  etc. 

Ein  Zusatz  von  gewichtsvermehrenden  Minerai bestandthei- 
len  oder  von  Mehl  und  dergl.  ddrfte  ira  Allgemeinen  nur  selten 
vorkommen;  dasselbe  gilt  von  der  Verwendung  giftiger 
Farben  zum  FSlrben  der  Butter. 

920 .  —  Beurtheilung.  —  a)  Zusammensetzung. — Marktfa- 
hige  Butter  soll  mindestens  80  p.  c.  Milchfett  enthalten.  Der 
Gelialt  an  Kochsalz  soll  2  p.  c.  nicht  Ubersteigen. 

Mineralische  Beimengungen  ausser  Kochsalz  und  solche 
von  Mehl,  Kartoffelbrei,  Kàsemasse  und  dergl.  sind  als  Ver- 
fâlschungen  zu  beanstanden. 

b)  Nachw.eis  fremder  Fette  (Zusatz  von  Margarine  zur 
Butter).  —  Dieser  kann  erfolgen  durch  die  Bestimmung  : 

1 .  Der  Reichert-Meissl'schen  und  der  Koettstorfer'schen 
Zahl,  bezw.  die  Vereinigung  beider  Methoden  (n®  912); 

2.  Des  Brechungsindex  (n^  91 1  )  ; 

3.  Des  spec  Gewichtes,  des  wScbmelzpunktes  und  des  Erstar- 
rungspunktes,  der  Hehner'sche  Zahl,  etc.  (n***909,  910,  914). 

Die  Bestimmungen  der  unter  3.  genannten  Grôssen  konnen 
nur  zur  Erkennung  sehr  grober  Fàlschungen  dienen. 

Die  Bestimmung  des  Brechungsindex  oder  der  sog.  Refrak- 
tometergrade  lâsst  die  Untersuchung  einer  grossen  Zahl  von 
Proben  in  kurzer  Zeit  zu  und  hat  insofern  namentlich  fur  die 
Marktkontrole  grossen  Werth,  als  sie  leicht  gestattet,  ver- 
dâchtige  Proben  von  unverdâchtigen  zu  unterscheiden. 

Ftir  die  Beurtheilung  des  Butterfettes  auf  Reinhçit  sind 
vorwiegend  die  Zahlen  der  kombinirten  Reichert-Meissl'schen 
und  Kottstorfer'schen  Methoden  massgebend.  Es  betragt  im 
Allgemeinen  bei  reinem  Butterfett  die  Reichert-Meissl'sche 
Zahl  26 — 32  ce,  die  Kôttstorfer'sche  Verseîfungszahl 
222—232  mg. 
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Da  der  Gehalt  des  Butterfeltes  an  jfiuchtigen  Fettsàuren  von 
mancherlei  Umstanden  (namentlich  von  dem  Futter,  dan  von 
(lor  Rasse,  Laktation  der  Ktihé,  Art  der  Zubereitiing  der 
Butter,  etc.)  abhângig  ist,  so  ist  bei  der  Beurtheilung  der 
Reinheit  des  Butterfettes  grosse  Vorsiclit  erfordelich.  Dièse 
Urastande  genau  zu  erfahren,  die  Wirkung  natiirlicher,  aber 
abnormer  Verhàltnisse  zu  priifen,  ist  eben  die  Aufgabe  des 
Sachverstandigen.  Niciits  soll  uns  mit  Aufstellung  obigen 
Grenzwerthes  ferner  liegen,  als  ein  fiir  allemal  eine  strikte 
Xorm  aufzustellen,  von  der  es  kein  Abweichen  giebt. 

Namentlich  bei  Strcichbutter  in,  Bezirken  mit  kleinbauer- 
lichen  Verhàltnissen,  wo  eine  fragliche  Butter  oft  von  einer 
odfT  zwe.i  Kîihen  stammt  oder  aucli  in  grôsseren  Stallungen, 
wo  ein  abnormes,  einseitiges  Fiitter  (ïreber,  Palmkernmehl, 
Maisschlempe)  verabreicht  Avird,  k'indie  Reichert-Mcissl'sche 
Zalil  bedeutend  unter  24  ce.  sinken.  Um  liier  sicher  zu 
gehen,  wird  der  Sachverstandige  in  âhnlicher  Weise  vor- 
f^i^hen,  wie  bei  der  Beurtheilung  der  Milch,  wo  schliesslich 
einzig  die  Vornahme  der  Stallprobe  entscheidend  sein  kann. 

Die  Ranzigkeit,  ferner  die  Zunahme  eines  Butterfettes  an 
freien  Fettsàuren,  kann  eine  Verànderung  der  Reichert- 
Meissrschen  Zabi  bewirken,  wènn  auch  dieser  Einfluss  im 
Grossen  keineswegs  so  bedeutend  ist,  dass  hierdurch  auch 
echte  Butter  den  Charakter  von  Misclibutter  annehmen 
konne. 

c)  Zusàtze  von  chemischen  Konservirungsmitteln  ausser 
Kochsalz  sind  unstatthaft. 

d)  Die  ktlnstliche  Fàrbung  wird  als  Fàlschung  aufzu- 
fassen  sein  da,  wo  garantirt  frische  Grasbutter  durch  alte, 
kUnstlich  gefàrbte  Winterbutter  ersetzt  wurde. 

é)  Der  Sàuregrad  feiner  Tafelbutter  hait  sich  unter  5*". 
Damit  soUjedoch  nicht  gesagt  sein,  dass  Butter  mit  hôherem 
fielialt  an  freien  Fettsàuren  verdorben  ist,  denn  solche  làsst 
sich  sehr  wohl  zura  Kochen  verwenden.  Auf  Grund  des  Sàu- 
regrades  allein,  kann  eine  Butter  nicht  als  verdorben  erklàrt 
\verden,  solange  nicht  eine  schàdlichephysiologische  Wirkung 
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der  freien  Fettsàuren  in  nicht  ranzigera  Butterfett  nachge- 
wiesen  ist. 

Als  verdorben  zu  beanstanden  ist  talgige  Butter,  ranzige, 
grabelnde,  verechimmelte,  cilige,  bittere,  wie  uberhaupt 
Butter  welche  ekelerregendes  Ausseiien,  ekelerregenden 
Geschmack  oder  Geruch  besitzt. 

921.  —  Wasserbestimmung.  —  5  gr.  Butter  werden  in 
einermit  feingepulvertem,  ausgeglUlitem  Bimstein  beschickton. 
tarirten,  flachen  Scliale  abgewogen  und  in  einen  Vakuumap- 
parat  oder  einen  Trockenapparat  mit  glycerinftlUung  gestf'lli. 
Nach  einer  Viertelstunde  wird  die  im  Trockensclirank  erfolgte 
Gewichtsabnahme  festgestollt ;  eine  zweite  und  dritteKont rôle 
erfolgt  nach  je  weiteren  10  Minuten.  In  der  Regel  ist  nach 
25  Minuten  keino  Gewichtsabnahme  mehr  zu  bemerken  ;  zu 
langes  Trocknen  ist  zu  vermeiden,  da  alsdann  durch' Oxyda- 
tion des  Fettes  wieder  Gewichtszunahme  eintritt. 

922. —  Bestimmung  von  Kasèinj  Milchzucker  wid  Salzen. 
—  5 — 10  gr.  Butter  werden  untor  hâufigom  Umschûtteln  etwa 
6Stunden  im  Trockenschranko  boi  100 — 105^  C.vom  grossiea 
Theile  des  AV^assers  bofreit  ;  nach  dem  Erkalten  wird  das  Fett 
mit  etwas  absol.  Alkohol  und  Aether  frelost,  der  Riickstand 
flltrirt  und  mit  Aether  hinreichend  nachgewaschen. 

Der  getrocknete  und  gewogene  Filterinhalt  ei^iebt  die 
Menge  des  wasserfreien  Nichtfettes  (Kaseïn  -h  Milchzucker  4- 
Salze)  ;  er  wird  bei  moglichst  niedrifrer  Tomperatur  verascht 
(unter  Ausziehen  mit  Wasser)  und  liefert  so  die  Menge  der 
Salze. 

Zur  Bestimmung  des  Koclisalzes  wird  die  Asche  mit  Was- 
ser ausgelaugt  und  das  vorhandene  Chlor  nothigenfalls  in 
einem  aliquoten  Theile  der  Losung  gewichts-  oder  maassana- 
lytisch  bestimmt. 

Aus  einer  zweiten  Menge  Butter  wird  mit  Alkohol  und 
Aether  die  Hauptmenge  des  Fettes  durch  Abfiltriren  entfernt 
und  Filter  nebst  Inhalt  nach  Kjeldahl  verbrannt.  Das  gefun- 
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dene  Stickstoff,  mit  6.37  multiplicirt,  ergiebt  die  Menge  des 
vorhandenen  Kaseïns. 

923.  —  Bestimmung  des  Fettes.  —  1.  Indirekt  :  diirch 
Subtraktion  des  Gehaltes  an  Wasser  +  Kaseïn  +  Milchzucker 
+  Salzen  von  100. 

2.  Direkt  : 

a)  Durch  Eindampfen  eines  aliquoten  Theiles  der  bei  der 
Bestimmung  von  Kasein  +  Milchzucker  +  Salzen  nach  n^  922 
erhaltenen,  auf  ein  bestimmtes  Volumen  aufgefuUten  Fett- 
Lôsung; 

P)  Folgendermaassen  :  5  gr.  Butter  werden  geschmolzen, 
mit  20  gr.  Gips  gemischt,  6  Stunden  lang  bei  ca.  100^  C. 
getrocknet  ;  das  nach  dem  Erkalten  erhaltene  trockene  Pul- 
ver,  mit  absolutem  Aether  extrahirt. 

924.  —  Bestimmung  des  SUuregrades.  —  Zur  dièse  Be- 
stimmung werden  etwa  5 — 10  gr.  Fett  verwendet.  Die  Butter 
darf  vorher  nur  wenig  Uber  ihren  Schmelzpunkt  erwarmt 
werden. 

In  der  Regel  ermittelt  man  den  Sauregrad  des  Butterfettes; 
man  hat  dièses  daher  zuerst  zu  isoliren  und  verfahrt  alsdann 
nach  n^  849. 

Bei  der  Butter  kann  es  aber  auch  empfehlenswerth  sein, 
nich  blos  den  Gehalt  des  Butterfettes  an  freien  Sàuren  zu 
ermitteln,  sondern  auch  denselben  fUr  die  ganze  unausgesch- 
molzene  Butter  festzustellen.  An  Stelle  des  Aethers  mlisste 
dann  ein  Gemisch  ans  gleichen  Theilen  Alkohol  und  Aether 
trelen. 

925.  —  Mikroskopische  und  hygienische  Prûfung.  — 
Schimmelige  Butter  ist  stets  mikroskopisch  zu  untersuchen. 
Am  besten  eignet  sich  hierzu  der  nach  dem  Schmelzen  und 
Filtriren  bleibende  Riickstand.  Zu  beachten  ist,  ob  die  Schim- 
melvegetation  blos  an  der  Oberflàche  vorkommt,  oder  .ob 
schon  das  Innere  der  Butter  davon  ergriffen  ist. 
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Rothe  Butter,  wie  solche  wiederholt  beobachtet  wurde, 
waro  auf  die  Gegenwart  von  Rosahefe  zu  prufen.  Auch 
griine,  Algen  enthaltende  Butter  wurde  schon  beobachtet. 

926  —  Nachreis  fremder  Farbsioffe.  —  Durch  Schtit- 
teln  der  geschmolzenen  Butter  mit  absolutem  Alkohol  oder 
Petrolàther  vom  spec.  Gew  0.638  :  Naturbutter  ertheilt  den- 
selben  keine  oder  eine  schwach  gelbliche  Fârbung,  wàhrend 
sich  bei  gefàrbter  Butter  dièse  deutlich  gelb  fàrben. 

927.  —  Nachweis  von  Sesamol  (1).  —  à)  Wenn  keine 
Farbstofl'e  vorhanden  sind,  die  sich  mit  Salzsiiure  roth  fârben, 
so  werden  5  ce.  geschmolzenes  Butterfett  mit  0.1  ce.  einer 
alkoholischen  FurfuroUbsung  (1  Raumtheil  farbloses  Furfurol 
in  100  Raunitheilen  absoluteu  Alkohols  gelbst)  und  mit*10c.c. 
Salzsâure  vom  spec.  Gew.  1.19  mindestens  1/2  Minute  lang 
krâftig  geschiittelt.  Wenn  die  am  Boden  sich  abscheidende 
Salzsâure  eine  nicht  alsbald  verechwindendc  deutlicbe  Roth- 
fârbung  zoigt,  so  ist  die  Gogenwart  von  Sesamol  nachge- 
wiesen. 

b)  Wenn  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  durch  Salzsâure 
roth  gefârbt  werden,  s.o  schîittelt  man  10  ce  geschmolzenes 
Butterfett  in  einem  kleinen  cylindrischen  Scheidetrichter  mit 
10  ce  Salzsâure  vom  spec  Gew.  1.125  etwa  1/2  Minute 
lang-  Die  unten  sich  ansammelnde  rothgefârbte  Salzâure- 
schicht  lâsst  man  abfliessen,  fiigt  zu  dem  in  dem  Scheide- 
trichter enthaltenen  geschmolzenen  Fette  nochmals  10  ce. 
Salzsâure  vom  spec  Gew.  1.125  und  schîittelt  wiederum 
1/2  Minute  lang.  Ist  die  sich  abscheidende  Salzsâure  noch 
roth  gefârbt,  so  lâsst  man  sie  abtiiessen  und  wiederholt  die 
Behandlung  des  geschmolzenen  Fettes  mit  Salzsâure  vom 
spec  Gew.  1.125  bis  letztere  nicht  mehr  roth  gefârbt  wird. 
Mai)  lâsst  alsdann  die  Salzsâure  abfliessen  und  priiftS  ce.  des 
so  behandelten  geschmolzenen  Butterfetts  nach  dem  un  ter  a 


^1)  Anweisung  des  Bundesrath,  23  mars  1898. 
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beschriebenen  Verfahren  auf  SesamoL  Zu  diesen  Versuchen 
verwende  man  keine  hbhere  Temperatur,  als  zur  Erhaltung 
des  Fettes  in  geschmolzenem  Zustande  nothwendig  ist. 

Margarine. 

928.  —  Margarine  sind  (nach  dem  Gesetz)  diejenigen  der 
Milchbutter  oder  dem  Butterschmalz  âhnlichen  Zubereitungen, 
deren  Fettgehalt  nicht  ausschliesslich  der  Milch  entstammt. 

Als  Fettmasse  finden  vorwiegend  folgende  Fette  Verwen- 
dung  : 

1.  Oleomargarin,  das.ist  der  vom  grôssten  Theile  des 
Stearins  befreite  Rindstalg  ; 

2.  Neutral-lard^  das  iàt  Neutralschraalz,  gereinigtes 
Schweineschmalz,  gewonnen  aus  dem  Netz-  und  Gekrôsefett 
des  Schweines  ; 

3.  BaumwoUsamenol  (Cottonol)  oder  der  feste  Antheil 
desselben,  das  BaumwoUsamenstearin  (Oottonstearin)  ; 

4.  Sesàmôl; 

5.  Erdnussol  (Arachisol). 

Seltener  finden  auch  andere  Fette  ;  Palmkernôl,  Palmol, 
Kokosol  u.  dergl.  Verwendung. 

Vielfach  urageht  man  die  Herstellung  des  Oleomargarina 
aus  Talg  vollstàndig  und  verwendet  diesen  mit  entspre- 
chenden  Zusàtzen  von  fliissigen  Oelen  direkt  zur  Herstellung 
der  Margarine. 

Die  Margarine  muss  den  Bestimmungen  des  §  2  des  Reichs- 
gesetzes  vom  12.  Juli  1887  geniigen,  wonach  ein  Vermischen 
von  Butter  mit  Margarine  verboten  ist  und  in  der  Margarine 
nur  soviel  Butterfett  enthalten  sein  darf,  als  durch  die  Ver- 
wendung  von  100  Gewichtstheilen  Milch  oder  10  Gewichts- 
theilen  Rahm  auf  100  Theile  Fettmasse  bei  der  Herstellung 
herrtihrt. 

Einem  Qehalte  von  4-6  p.  c.  Butterfett,  welch  letztere 
Menge  durch  Vervvendung  von  10  Gewichtstheilen  eines  sehr 
fettreichen  Centrifugenrahmes  sehr  wohl  in  die  Margarine 


444  UNIFICATION   INTERNATIONALE   DRS  MÉTHODES   d'aNALYSE. 

gelangen  kann  und  die  daher  als  gesetzlich  zulâssig  angesehen 
verden  muss,  wilrden  Reichert-Meissl'sche  Zahlen  von  1.8  bis 
2.5  entsprechen,  wàhrend  das  Margarinefett  meistens  Rei- 
chert-Meissl'sche Zahlen  von  0.7 — 1 .0  hat. 

Es  konnen  jedoch  bei  Margarine  noch  hbhere  Reichert- 
Meissl'sche  Zahlen  vorkommen,  ohne  dass  derButterfettgehalt 
die  erlaubte  Grenze  Uberschreitet,  ja  sogar  ohne  dass  liber- 
haupt  Butterfett  im  Margarinefett  vorhanden  ist,  da  nament- 
lich  zwei  pllanzliche  Fette,  Palmkernol  und  Kokosnussôl, 
verhàltnissmàssig  hoiie  Reichert-Meissl'sche  Zahlen  haben, 
namlich  4 — 5  bezw.  7 — 8. 

Zur  Erkennung  eines  Gehaltes  an  diesen  Fetten  dienen  die 
sehr  niedrigen  Jodzahlen  und  die  hohen  Verseifungszahlen 
derselben 

929  —  SchUtzung  des  Sesamolgehalies  in  der  Marga- 
f^ne  (1).  —  0.5  ce.  des  geschmolzenen,  klar  filtrirten  Marga- 
rinefetts  werden  mit  9.5  ce  Baumwollsamenbl,  das,  nach 
dem  unter  n"*  927  beschriebenen  Verfahren  geprîirt,  mit 
Furfurol  und  Salzsâure  keine  Rothfârbung  giebt,  vermischt. 
Man  priift  die  Mischung  nach  dem  unter  n**  927  angegebenen 
Verfahren  auf  Sesambl.  Hat  die  Margarine  den  vorgeschrie- 
benen  Gehalt  an  Sesambl  (10  p.  c),  so  muss  die  Sesamblreak- 
tion  noch  deutlicb  eintreten. 

SCIÏWEINEFETT   (SCHWEINESCHMALZ) . 

930  —  Verfdlschunf;en.  —  Zusatz  von  Pflanzenfetten, 
vornehmlich  Baumwollsamenbl  und-Stearin  (Cotton-Stearin), 
ferner  Erdnuss-,  Palmkern-,  Sesam-,  Kokosbl,  etc. 

Zusatz  von  «  Presstalg  »,  Rindstalg  oder  Hammeltalg  zur 
Erhbhung  der  Konsistenz. 

Gleichzeitiger  Zusatz  von  Talg  und  Pflanzenfetten. 


(i)  Antveiêuitg  de»  Bundetralh,  22  mars  1898. 
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Zusatz  von  gewichtsvermehrenden  fremden  StofFen  ausser 
Fetten,  sowie-das  vereinzelt  b«obachtete  theilweise  Verseifen 
ziir  Bindung  grosserer  Wasserraengen. 

931.  —  Beurtheilung.—  Si^eiseîeiiey  welche  als  «  Schwei- 
nefett  >  oder  *  Schmalz  »  feilgehaltea  und  verkauft  werdeu, 
miissen  frei  von  jedem  fremden  Zusatz  sein. 

Fiir  Gémische  von  Schweinefett  mit  anderen  Fetten  tliieris- 
chen  und  pflanzlichen  Ursprungs  ist  allein  die  Bezeichnung 
«  Speisefett  >  oder  eine  andere,  welehe  die  Zusamraensetzung 
erkennen  làsst,  zulàssig. 

Fiir  den  Nachweis  der  Verfalschungen  giebt  meist  die 
Iliibrsciie  Jodzahl  im  Verein  mit  den  qualitativen  Vorproben 
die  werthvoUsten  Anhaltspunkte.  Die  Jodzahlen  fiir  Scliwei- 
nefett,  soweit  es  iiberhaupt  als  Speisefett  in  Betracht  kommt, 
konnen  zwischen  46  und  64  schwanken.  Die  Jodzahlen  des 
BaumwoUsamenôls  liegen  weit  lioher  (102 — 108.5). 

Die  Bechi'sche  und  die  Welman'sche  Reaktionen,  die 
Priif  ung  auf  Phytosterin  und  die  Bestimmung  der  Jodzahl  der 
flussigen  Fettsàuren  konnen  unter.Umstànden  Aufschluss  iiber 
eine  vorliegende  Fàlschunggeben. 

Schweinefette  welche  eine  unter  46  fallende  Jodzahl  besit- 
zen,  sind  als  mit  Talg  verfàlscht  zu  erklaren.  Rindstalg  hat 
nàmlich  die  Jodzahlen  35.6 — 40.0  und  Rindspresstalg  geht 
bis  zu  17 — 20  herab.  Doch  ist  hierbei  zu  beacliten,  dass: 

a)  Von  Eintluss  auf  die  Jodzahl  dasAlter  der  Schweinefettes 
ist,  insofern  als  mit  einer  Zunahme  von  freien  Fettsàuren  eine 
Abnahme  der  Jodzahl  Hand  in  Hand  geht; 

6)  Eine  unter  46  sinkende  Jodzahl  des  Schweinefettes  auch 
von  einem  Gehalt  desselben  an  Kokosol  oder  Palmkernol 
herriihren  kann.  Doch  sind  dièse  beiden  Fette  leicht  an  der 
holien  Verseifungszahl  und  der  relativ  hohen  Reichert- 
Meissl'schen  Zahl  zu  erkennen. 

Bei  der  Ausfiihrung  und  Beurtheilung  der  Farben-Reak- 
tionen  ist  darauf  zu  achten,  dass  die  Ausfiihrungsvorschriften 
peinlich  genau  innegehalten  werden,  und  dass  die  Fette  nur  in 
voUstandig  klar  geschmolzenem  Zustande  verwendet  werden. 
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Dabei  sind  sehr  geringe  VerfSrbungen  nicht  als  positive  Reak- 
tionen  anzusehen,  sondern  nur  das  deutliche  Auftreten  der 
charakteristischen  Fàrbungen.  Ferner  konnen  die  Bechi'sclie 
und  Welman'sche  Reaktion  eintreten,  ohne  dass  Baumwoll- 
saatôl  vorbanden  ist,  wenn  das  betrefiende  Fett  beim  Aiis- 
schmelzen  einen  Zusatz  von  Zwiebelii  und  dergl.  erhalten  liât 
(Bratenschraaiz). 

Namentlich  bei  der  Welmans'schen  Reaktion  sind  nur 
deutliche  Grtlnfàrbungen,  nicht  schwache  Griingelbfàrbun- 
gen,  als  fUr  die  Anwesenheit  fetterOele  sprechend  anzusehen. 

Die  Bechi'sche  Reaktion  kann  unter  Umstànden  bei  liber- 
hitztem  BaurawoUsaatÔl  ausbleiben. 

932.  —  Nachwmvon  Baumwollsamenolmitsilhernitrat. — 
Man  bereitet  sich  : 

1.  Eine  Lôsung  von  1  gr.  Silbernitrat  in  200  gr.  reinem 
Alkohol  von  98  p.  c.  und  0.1  gr.  Salpetersàure.  Die  Lôsung, 
welche  schwach  sauer  reagiren  muss,  wird  filtrirt  ; 

2.  Eine  Mischung  von  100  gr.  reinem  Amylalkohol  (Sie- 
dep.  130—132")  und  15  gr.  Kolza-oder  Rapsôl. 

Die  Fetie  werden  geschmolzen  und  filtrirt;  vom  klaren 
Filtrat  bringt  man  10  ce.  in  ein  dtinnwandiges  Kolbchen, 
giebt  10  ce.  Reagens  II  und  1  ce  I  zu  und  schlittelt  gut 
durch,  warauf  man  das  Kolbchen  an  einem  vor  der  Eiuwir- 
kung  des  Tageslichtes  môglichst  gescliiitzten  Ort  in's  ko- 
chende  Wasserbad  einhângt  und  genau  1/4  Stunde  darin 
belâsst.  Bei  Gegenwart  von  Cottonôl  tritt  eine  Reduktion  der 
Silberlosung  ein,  indem  die  Mischung  eine  tiefbraune  bis 
schwarze  Fàrbung  annimrat. 

933.  —  Nachtveis  des  Sesamols  mitFurfuroL  — ZuO.  1  ce 
FurfuroUosung  (2  gr.  auf  100  ce  Alkohol)  giebt  man  5  ce 
geschmolzenes  Fett  (oder  10  ce  Oel)  und  dann  10  ce  Salz- 
saure  (von  spec  Gew.  1.19),  schlittelt  eine  halbe  Minute  lang 
und  làsst  dann  stehen.  Bei  Gegenwart  von  Sesamôl  ist  die  ara 
Boden  sich  abscheidende  Salzsaure  deutlich  karmoisinrotb. 
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934.  —  Nachweis  von  ErdntcssoL  —  Er  beruht  aiif  der  - 
Isolirung  der  vorhandenen  Arachinsâure,  die  durch  ihren 
hohen  Schmelzpunkt  (75*"  C.)  charaktèrisirt  ist.  Das  fraglicbe 
Fett  wird  verseift,  aus  der  Seife  werden  die  Fettsàuren  abge- 
schieden  und  durch  fraktionirte  Krvstallisation  aus  heissem 
Alkohol  wird  die  Arachinsâure  isolirt. 

935.  —  Nackweis  von  Pflanzen-Oelen  mit  Phosphormo- 
lyhdUnsœure.  —  1  gr.  des  geschmolzenen  und  klar  filtrirten 
Fettes  lôst  man  in  5  ce.  Chloroform,  setzt  2  ce.  frisch  berei- 
tete  Phosphorraolybdànsaure  oder  phosphormolybdansaures 
Natron  und  einige  Tropfen  Salpetersàufe  zu  und  schiittelt 
kràftig.  Bei  Anwesenheit  von  fetten  Oelen  tritt  eine  Reduktion 
ein;  dieMischung  nimmt  eine  grtinliche,  ja  bei  bedeutenden 
Zusàtzen  eine  smaragdgrilne  Farbung  an.  Làsst  man  einige 
Minulen  stehen,  so  scheidet  sich  die  Flussigkeit  in  2  Schich- 
ten;  die  obère,  falls  fette  Pflanzenole  vorhanden  sind,  schon 
griin  gefârbt  ist.  Man  kann  dann  weiter-  die  saure  Mischung 
mit  Ammoniak  alkalisch  machen,  wobei  die  griine  Farbe  in 
blau  Ubergeht. 

Olivenôl. 

936.  —  VerfUlschungen.  —  1.  Das  Olivenôl  ist  vielfachen 
Verfâlschungen  mit  anderen  tilissigen  Ptianzenolen  ausge-* 
setzt;  so  dienen  namentlich  Sesamcil,  Erdnussol,  Baumwoll- 
samenol,  RUbol,  und  seltener  auch  trocknende  Oele  wie 
Mohnol,  Leinol  zur  VerMschung  des  Olivenoles  und  nament- 
lich des  sog.  *Baumoles  »  desHandels;  vereinzelt  ist  Zusatz 
von  Mineralol  beobachtet  worden. 

2.  Ebenfalls  vereinzelt  ist  im  Handel  als  «  Malagabl  »  ein 
mit  Grlinspan  geftlrbtes  Olivenôl  beobachtet  worden. 

937.  —  Beurtheilung,  —  1.  Die  Jodzahl  reinen  Olivenols 
schwankt  im  AUgemeinen  zwischen  79.5  und  88.0.  Die 
zur  Verfâlschung  dienenden  Oele  haben  eine  hcihere  Jodzahl. 
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2.  Es  werden  erkamrt  BaumwoUsamenôl,  Sesamôl  and 
Erdnussol  nach  n^*  932,  9a3  und  934;  Rubol,  durch  die 
Erniedrigung  der  Verseifungszahl  ;  Trocknende  Oele,  durch 
die  Erhôiîung  der  Jodzahl. 

Kupferhaltige  Oele  sind  als  verfôlscht  zu  beantstanden. 


MEHL  UND  BROT 

ROHSTOFFE  :  GeTREÎDE   und   HliLSENFRilCHTE. 

938.  —  Verfalschungen  und  Veninreinigungen.  -  -  Als 
eine  Verfâlschung  wird  das  Anfeuchten  des  Getreides  bezeîch- 
net  und  ebenso  das  Oelen.  P]rsteres  wiirde  nôthigenfalls  durch 
eine  Wasserbestimmung  zu  ermitteln  sein  ;  das  Oelen  îst  aber 
sclnverer  zu  erkennen.  Einen  gewissen  Anhalt  giebt  das  einstiin- 
dige  Einlegen  in  Wasser;  geôlter  Weizen  ist  dann  nicht  so 
gequoUen  als  ungeolter. 

Bei  Hulsenfriichten  wird  mitunter  uberjâhrige  Waare  mit 
der  neujâhrigen  versetzt,  was  dann  ein  ungleiches  Garkochen 
veranlasst.  Man  wiirde  das  durch  einen  Keimungsversuch 
ermitteln  konnen. 

Unkrautsamen,  Mutterkorn,  Brandsporen,  etc.  finden  sich 
vielfach,  vor  allem  aber  auch  andere  Getreidearten.  So  ist 
der  Roggen  oft  mit  5,  selbst  bis  8  p.  c.  Weizen  verunreinigt. 

Mehl  und  Brot. 

939.  —  Unter  Mehl  im  engeren  Sinne  versteht  man  die 
durch  den  technischen  Betrieb  hergestellten  Mahlerzeugnisse 
der  Getreidearten. 

Die  aus  den  Mehlen  in  der  Bâckerei  untet*  Anwendung  von 
Lockerungsmitteln  hergestellten  Erzeugnisse  heissen  «  Brot  > 
oder  «  Brotwaaren  ». 
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Mehl  und  Brot  (suite)' 

940.  —  Verunreinigungen  und  Verfàlschungen.  — 
VerunreinigruDgen  :  Samen  von  Agrosterama,  Lolium,  Melam- 
pvriim,  Rhinauthus,  Polygonum  und  Bifora  radians;  das 
Mutterkorn  (Seeale  Cornutum)  und  die  verschiedenen  Gat- 
tnnfren  (1er  Brandarten  (Ustilago,  Tilletia,  Urocystis);  Samen 
tlt^r  Leguminosen  (u.  a.  Vicia);  Sand,MuhIstaub,  Sclimulz  und 
Mausekoti),  ebenso  die  durch  fehlerhafte  Mahlvorriclitungen 
jrelegentlich  in  das  Melil  gelangenden  motallischen  Beimen- 
gungen,  z.  B.  Blei. 

Verfàlschungen  :  à)  Zusàtze  ^velche  eine  Gewichtsvermeh- 
rung  bewirken  : 

1.  Mineralstoffe,  und  zwar  Gyps,  Scliwerspath,  Kreide, 
Magnesit,  Magnesiasilikat  (hoU.  Kunstmehl),  Thon-  und  Infu- 
sorienerde  ; 

2.  Mehle  oder  Mahlerzeugnisse  aus  Hlilsenfriichten  und 
Mais; 

3.  Beimischungen  von  Mehlen  anderer  Getreidearten,  als 
der  Bezeichnung  des  betreffenden  Mehles  entspricht; 

6)  Zusatze,  welche  die  Verschleierungder  scblech  ten  Beschaf- 
lenlieit  des  Mehles  bezwecken  :  Alaun  und  andere  Tlionerde- 
salze,  "Kupfer-  und  Zinksulfat.  Letzlere  spielen  desiialb  auch 
in  den  «  Backpulvern  »  eine  RoUe. 

941.  —  Fehlerhafte  Beschaffenheit.  —  Fehlerhaften 
Eigenschaften  des  Meiiles  :  dumpfiger  Geruch,  Ranzigkeit, 
mangelnde  Griffigkeit,  schlechte  oder  mangelhafte  Backfahig- 
keit. 

Fehler  des  Brotes  :  Auftreten  von  Wasserstreifen,  Losreis- 
sender  Krume,  zu  feuchte,  dichte,  porenarme  Bescliaffenheit, 
1  ebermass  von  Sàure. 

Verànderungen  des  Brotes  :  das  Auftreten  von  Schiramel, 
Verfàrbungen  und  Zersetzung  unter  dem  Einflusse  von  Bakte- 
rien. 
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942.  —  Beurtlïeilung,  —  l.  Mehl.  —  Der  Wassergehalt 
vonnormalen  Weizea-undRofrgenmehlen  betràgt  10 — 15  p.c. 

Der  GehaltanMineralbestaudtheilen  betragt  mit  Einschluss 
des  Mlihienstaubs  in  Roggenmehlen  1 — 2  p.  c,  in  Weizen- 
melilen  0.5 — 1  p.c.  (in  groben  Ausfuhrweizenmehlen  bis 
2.7  p.  c).  Der  Gehalt  an  in  Salzsàure  unlôslicher  Substanz 
(Sand)  soll  bei  Weizen-  und  Roggenmehlen  0.3  p.  c.  niclit 
libersteigen. 

Grenzzahlen  liir  Sàare  (als  Milchsàure  berechnet)  und  Mal- 
tose  : 

a)  Mehle  normaler  Bescliaffenheit  Weizen  0.004— 0.023, 
Roggen.0.02.3— 0.045  p.  c.  Sàure; 

b)  Mehle  ans  ausgewaciisenem  Roggen  0.0.59 — 0.112  p.  c. 
Sàure  und  0.512 — 1.09  p.  c.  Maltose. 

Unkrautsamenverschiedener  Artsollen  in  Brotmehlen  niclit 
vorkommen.  Ein  Gehalt  an  Mutterkorn  von  iiber  0.5  p.  c.  ist 
schlechterdings  verwertiich. 

Zusàtze  von  Alaun,  Kupfer-  und  Zinksalzen  sind  unstatt- 
haft. 

Ein  Bleigehalt  des  Mehles  begriindet  dessen  Beanstandiing". 

Normale  Weizenmehle  enthalten  nicht  un  ter  25  p.  c.  feuch- 
ten  Kleber,  der  elastisch,  zàhe,  stark  dehnbar  ist.  Im  Gegen- 
satze  dazu  ist  der  ausgewascliene  Kleber  eines  verdorbenen 
Mehles  brockliger,  kUrzer,  weniger  elastisch  und  leicht  zer- 
reissbar  beim  Dehnversuch. 

II.  Brot.  —  Der  Wassergehalt  des  Brotes  (Krume)  soll 
45  p.  c.  nicht  uberschreiten. 

Fiir  die  Beurtheilung  von  im  Brote  nachgewiesenen  Zusàt- 
zen  von  Alaun,  von  Kupfer-  und  Zinksalzen  gelten  dieselben 
Gesichtspunkte,  wie  sie  beim  Mehl  entwickelt  wurden. 

943. —  Bestimmung  des  Wassergehalles.  —  Siehe  N^  84(). 

944.  —  Bestimmung  der  Gesammtasche  und  des  in  Sab- 
sciure  unloslichen  Theiles  der  Asche.  —  Siehe  N'  852. 

Bei  sehr  schwer  ver,aschbaren  Mehle  kann  die  ausgelaugte 
Kohle  mit  salpelersaurem  Ammon  verbrannt  worden. 
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Zur  vorlàufigen  Orientirung  liber  das  Vorhandensein  gros 
serer  Mengen  von  Mineralstoffen  kann  auch  die  Chloroform- 
probe  dienen,  bei  deren  Ausflihrung  2  gr.  Mehl  mit  30  ce. 
Chloroform  geschtittelt  werden. 

94-5.  —  Nachwets  von  MuUerkorn  bezw.  Unkrautsamen. 
—  10  bezw.  15  gr.  Mehl  werden  mit  20  bezw.  30  ce.  Aether 
und  10  Tropfen  vérdtlnnterSehwefelsâure  (1 :5)  5 — 6  Stunden 
stehen  gelassen,  hierauf  wird  filtrirt  und  mit  Aether  bis  auf 
20  bezw.  30  e.e.  naehgewaschen.  Dièses  àtherische  Filtrat 
wird  mit  10  bis  15  Tropfen  einer  kalt  gesàttigten  Losung  von 
Natriumbikarbonat  versetzt  und  kràftig  durchgesehiittelt.  Die 
sich  zu  Boden  setzende  Natriumbikarbonatlosung  ist  bei 
Gegenwart  von  Mutterkorn  violett  gefârbt.  Aus  der  violetten 
Losung  lâsst  sieh  durch  Uebersàttigen  mit  verdlinnter  Schwe- 
felsàure  und  émeutes  Aussehtitteln  mit  Aether  eine  reine 
Losung  des  Mutterkornfarbstoffes  erzielen,  die  weiter  zur 
spektroskopischen  Priifung  verwendet  werden  kann. 

94.6.  —  Nachwets  von  Alaun^  Kupfer,  Zink  und  Blet.  — 
Zum  Naehweise  von  Alaun  im  Mehle  wird  dasselbe  mit  etwas 
Wasser  und  Alkohol  durchfeuchtet.  Dann  werden  einige 
Tropfen  frisch  bereiteter  Kampeeheholztinktur  zugefugt,  das 
Ganze  wird  umgesehtittelt  und  mit  gesâttigtèr  Kochsalzlosung 
versetzt.  Bei  einem  Alaungehalte  von  0.05 — 0.10  p.  c  nimmt 
die  ubersteheilde,  klar  gewordene  Fllissigkeit  eine  blaue,  bei 
einem  Alaungehalte  von  0.01  p.  e.  eine  violettrothe  Fàrbung 
an. 

Zum  Nachweis  von  Alaun  im  Brote  tanche  man  das  Brot 
6 — 7  Minuten  in  Kampeeheholztinktur  und  driieke  es  aus. 
Nach  2 — 3  Stunden  zeigt  das  Brot  bei  Alaunzusatz  eine  vio- 
lette Fàrbung. 

Um  Zink  naehzuweisen,  muss  die  Zerstorung  der  orga- 
nischen  Substanz  mittelst  konceutrirter  Schwefelsàure  er- 
folgen. 

947.  —  Bestimmung  des  Klebers  {bei  Weizenmehlen).  — 
25  gr.  Mehl  werden  mit  13  ce  Wasser  zu  gleiehmâssigem 
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Teig  verknetet.  Man  làsst  diesen  1  Stunde  lang  liegen  und 
wàscht  ihn  unter  dem  dUnnen  Strahie  der  Wasserleitung  so 
lange  aus,  bis  das  Waschwasser  klar  a1)làuft.  Der  erhaltene 
Kleber  wird  in  frischem  Zustande  gewogen,  die  àusseren 
Eigenschaften  —  Farbe,  Dehnbarkeit  —  festgestellt  und  in 
einem  abgewogenen  Theile  die  beim  Trocknen  bei  105**  ver- 
bleibende  Trockensubstanz  ermittelt. 

948.  —  Mikroshopische  Prufung  des  Mehles.  —  Zunàchst 
untersuche  man  das  Melil  oh  ne  aile  weitere  Vorbereitung, 
um  namentlich  die  Formen  der  Starkekcirner,  derHaare,  etc. 
zu  studieren.  Man  rnaclie  redit  viele  Praparate  und  erhitze 
auch  einen  Theil  derselben  auf  dem  Objekttrâger  tiber  einer 
Flamme,  um  die  Starke  zu  verkleistern.  Man  kann  auch  etwas 
salzsaures  Anilin  und  Salzsâure,  oder  schwefelsaures  Anilin 
und  Schwefelsàure,  oder  Phloroglucin  und  Salzsâure  zuset- 
zen;  in  den  ersten  beiden  Fàllen  fàrben  sich  die  verholzten 
Theile,  Schale  und  Haare  gelb,  im  letzten  Falle  roth. 

Um  die  Praparate  durchsichtiger  zu  machen,  kann  man 
auch  einen  Tropfen  Chloralhydrat  zusetzen. 

Um  mehr  Schalentheilchen,  Haare,  etc.  beisammen  zu  lia- 
ben,  kann  man  verschiedene  Vorbereitungen  anwenden,  die 
aile  darauf  hinauslaufen,  die  Starke  zu  verkleistern  und  theil- 
weise  auch  das  Proteïn  zu  entfernen. 

949.  —  Mikroskopische  Prufung  des  Brotes.  —  Da  die 
Starke  verkleistert  ist,  so  kann  sie  nicht  mehr  als  Anhalt  die- 
nen.  Die  Verunreinigungen  lassen  sich  aber  sehr  gut  auffin- 
den,  allenfalls  muss  das  Brot  vorher  eingeweicht  werden. 

In  Weissbrot  findet  man  oft  Ilefezellen,  die  theilweise  noch 
vermehrungsfàhig  sind.  Auch  die  zugesetzten Gewtirze werden 
sich  cifter  finden. 

III.  Praparirtb  Mehlk. 

950.  —  Sie  bestehen  meist  aus  gekochten  (gedàmpften) 
Leguminosenmehlen  mit  Zusatz  von  Getreidemehlen,  oft  auch 
mit  einem  Zusatz  von  Salz  und  anderen  Gewurzen.     . 
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Durch  das  Dainpfen  bzw.  Darren  wird  jedenfalls  die  Ver- 
daiilichkeit  der  HulsenfruchtrnBhle  erhoht;  dies  erzieit  mau 
in  noch  hoherem  Grade,  indem  man  sie  mît  Diastase  oder 
Malzraehl  behandelt. 

Liebiç's  Backmehl  ist  nichts  weiter  als  Weizenmelil,  dem 
Liebig'sches  Backpulver  (Natriumbikarbonat  und  saures  phos- 
phorsaures  Calcium)  zu  etwa  1  p.  c.  zugesetzt  ist. 

Das  Puddingpiilver  besteht  ans  Starkemehl  und  (rewiirzen 
nebst  einem  Gâhrmittel. 

Nudeln  und  MaCcaroni  werden  ans  sehr  kleberreichem 
Weizen  bereitet. 

951.  —  Die  Nudeln  werden  meist  durch  Eigelb  oder 
Safran,  seltner  durch  Kurkuma  oder  Orlean  schwach  gelb 
gefârbt.  Mitunter  soU  aiich  Pikrinsàure,  Dinitrokresol  (Vic- 
toriaçelb),  Dinitronaphtol  (Martiiisgelb)  und  auch  das  Gelb 
NS(dinitronaphtolsulfosaures  Kaliiim)  zum  Fârben  verwendet 
werden. 

Zum  Nachweise  der  erwàhnten  Farbstoffe,  zieht  man  mit 
.Vlkohol  ans,  fôrbt  mit  einem  Theil  der  Losung  etwas  Wolle 
und  dampft  das  Uebrige  ein.  Bringt  man  zum  Rtickstande 
oder  auf  die  Wolle  etwas  koncentrirte  Schwefelsâure,  so 
ontsteht  ein  Farbenwechsel,  oder  nicht, 

Im  ersteren  Falle  hat  man  es  a)  mit  Safran  zu  thun,  wenû 
die  Fàrbung  blau  oder  rasch  vorlibergehend  blau  ist;  6)  mit 
Orlean,  wenn- die  Fàrbung  indigoblau  und  bestàndig;  c)  mit 
Tropàolin,  wenn  sie  roth,  violettroth  oder  braungelberscheint. 

Entsteht  jedoch  kein  Farbenwechsel,  so  ist  a)  Kurkuma 
leicht  an  der  (braunen)  Fàrbung  des  Riickstandes  mit  Alkali 
und  mit  Borsàure  zu  erkennen  ;  b)  Pikrinsàure  an  der  Pikra- 
tninsàure-Reaktion  ;  bei  c)  Martiusgelb  lost  sich  der  Farbstoff 
nicht  inkaltem,  wohl  aber  in  heissem  Wasser;  in  der  Losung 
^rzeugt  Kali  keinen,  Salzsàure  einen  weisslichen  Nieder- 
schlag  ;  d)  bei  Gelb  NS  giebt  die  wàssrige  Losung  des  Riick- 
standes mit  Salzsàure  keinen,  mit  koncentrirter  Schwefelsâure 
einen  braungelben  Niederschlag;  Zinkpulver  entfàrbt  die 
Losung. 
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IV.  Starkemehlb. 

952.  — Wichtigsten  Starkemehle  des  Handels  : 

Karioffelstarke  ; 

Westindisches  Arrowroot,  aus  dem  Rhizora  von  Maranta 
arundinacea; 

Brasilianisches  Arrowroot,  Tapioka,  Maniok,  Kassave,  aus 
den  Wurzeln  einer  Euphorbiacee,  Manihot  utilissima  (Jatro- 
pha  Manihot).  —  Tapioka  ist  eigentlich  bereits  verkleisterto 
Maniokstârke,  brasilianischer  Sago  ; 

Ostindische  Sago,  von  Sagus  Rumphii  ; 

Sago.  —  Durcli  theilweise  Verkleisteriing  und  Trocknen 
kann  man  aus  jeder  Stàrke  Sago  bereiten  ;  indess  geschieht 
das  im  Grossen  nur  mit  der  KartofFel-,  der  Maniok-  und  der 
Sagopalmslàrke. 

GEWiJRZE. 

963.  —  Bei  der  Herstellung  der  gemahlenen  Gewurze  muss 
der  Thatsache  gedacht  werden,  dass  die  Ràume,  in  welchen 
die  mechanisciie  Zerkleinerung  der  Gewtirze  geschieht,  in 
getrennter  Benutzung  fîir  die  einzelnen  GewUrze  nicht  beste- 
hen  und  nicht  staubfrei  sein  kônnen,  ebenso  Stengel-  und 
Stielreste  bei  Friichten  und  Samen,  geringe  Beimengungen 
von  fremden  Stârkekornern,  Sand,  Lehm  u.  dgl.  als  zufallige 
Beimengungen  kaum  vermieden  werden  konnen. 

Gewurze  die,  unter  dem  Mikroskop  betrachtet,  von  Pilz- 
fâden  diirchzogen  und  durchwachsen  erscheinen  oder  schim- 
melig  sind  oder  sonst  eine  verdorbene  Beschaflfenheii  zeigen, 
sind  selbstverstàndlich  nicht  als  marktfâhige  Waare  zu 
betrachten. 

Eine  werth voile  Voiuntersuchung  besteht  in  dem  Ausbrei- 
ten  dei"  zerkleinerten  GewUrze  in  dlinner  Schicht  auf  einera 
Bogen  Papier  oder  einem  grossen,  flachen  Teller  und  Durch- 
musterung  mit  der  Lupe,  wodurch  das  Auslesen  der  verdâch- 
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tigen  Gewurztheile  ermbglicht  wird,  wie  Fragmente  von 
Palmkernen,  Mais  u.  s.  w. 

Bei  der  mikroskopischen  Prlifung  der  Gewiirze  miissen  die 
staubfeinen  Theile  zunâchst  von  den  groberen  mittels  eines 
entsprechenden  Siebes  getrennt  werden. 

Als  hochste  Grenzzahlen  des  Aschengehalts  bei  dçr  Beur- 

theilung  der  Gewiirze  sind  anzimehmen,  fiir  : 

Asche  :  in  Salzsaure 

i  n  Proconten  der  unioslicher  Theil 

lufttrocknen  Waare  p.  c. 

Anis 10  2.5 

Cardamomen  (ganze  Frùchle)    .6  2 

Cardamomen  (Saraen  fur  sîch)  .        10  2.8 

Fench'l 10  2.5 

Ingwer  • 8  3 

Koriander 7  2, 

Kùmmel 8  2 

Majoran 14  3.3—4 

I.  geschnittcn  u.  getrocknet 

a)Deutsch    ....        10.5  2 

b)  Franzôsisch  ...        13  2.5 

II.  Blâttermajoran 

fl)Deutsch     ....        15  2.8 

b)  Franzôsisch   ...        17  3.8 

Muskatblûthe  (Macis)  ....          3  1 

Muskatnuss  .......          3.5  0.5 

Multernelken 7  1 

Nelken 8  1 

Paprika 6.5  1 

Pfeifer,  schwarz 7  2 

—      weiss 4  1 

Piment 6  0.5 

Safran 8  0.5 

Scnf 4.5  0.5 

Zimmt 

I.  Cassia 

a)Rôhren     ....          5  2 

b)  Bruch  .....          8.5  4.5 

II.  Ceylon 

a)  Rôhren     .     .     .     .          o  2 

b)  Bruch 7  2.5 

Zimmtblûthen 4.5  0.5 
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954.  —  Bestimmung  der  Asche  un  l  des  in  Salzstiure 
unloslichen  Antheiles  derselben  (siehe  N^  852).  —  Zur  vorliiu- 
figen  Orientirung  liber  das  Vorhandensein  grosserer  Mengen 
von  Mineralstoffen  in  gemahlenen  Gewiirzén  kann  die  bei 
Mehl  benutzte  Chloroformprobe  (N^  944)  Verwendung  finden, 
wobei  jedoch  5 — 10  gr.  Substanz  Verwendung  finden  milssen. 

B]twa  5 — 10  gr.  werden  in  der  Platinschale  mit  anfangs 
môglichst  kleiner  Flamme  verbrannt.  Bei  der  Bestimniung 
der  Asche  von  Safran  genilgen  2  gr. 

Zur  Bestimmung  des  in  Salzsàure  unloslichen  Theiles 
(Sand,  Thon  u.  s.  w.)  wird  die  erhaltene  Asclie  mit  10  p.  c- 
iger  Salzsàure  eine  Stunde  bei  etwa  30 — 40^  stehen  gelassen. 

Bei  der  Feststellung  des  Gehaltes  an  zugesetzten  Mineral- 
bestandtheilen  empfiehlt  sich,  je  nach  dem  mikroskopîschen 
Befundj'êin  Schlàmmverfahren,  welches  zweckmàssig  durch 
Ausschutteln  der  gemahlenen  Gewiirze  mittels  Chloroforms 
vorgenommen  wird. 

955.  —  Bestimmung  des  Gewichtsverltcstes  bei  100^.  — 
5  gr.  werden  2  Stunden  getrocknet. 

956.  —  Bestimmu7ig  des  alkoholischen  bezw.  dtherischen 
Extraktes.  —  Man  Irocknet  5  gr.  des  Gewlirzpulvers 
bei  100^  und  zieht  etwa  8—12  Stunden  mit  Alkohol  oder 
Aether  aus.  / 

957.  —  Bestimmung  des  Gehaltes  an  dtherischem  Oel.  — 
Das  Oel  wird  durch  Wasserdampf  entfernt  und  in  dem 
Destillate  ausgesalzen.  Das  Trocknen  geschieht  bei  15°. 

Cardàmomen. 

958.  —  Die  Friichte  von  Elettaria  Cardamomum  bilden 
die  sog.  kleinen  Cardàmomen  oder  Malabar-Cardamomen. 

Als  Gewiirz  werden  auch  die  langen  oder  Ceylon-Cardamo- 
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men  von  Elettaria  major  benutzt,  welche  billiger,  aber  auch 
weniger  aromatisch  sind. 

Verfalschungen  :  Mehle  von  Getreide  und  Leguminosen  ; 
Fruchtschalen  von  Cardamomen. 


Gewurznelken. 

959.  —  GewUrznelken  sind  die  nicht  vollstandig  entfalte- 
ten,  getrockneten  BlUthen  von  Jambosa  Caryophyllus.  Der 
Gehalt  an  àtherischem  Oel  âst  grossen  Schwankungen  unter- 
worfen  (10  bis  25  p.  c).  Nelkenstiele  enthalten  nur  5 — 6  p.  c. 
âtherisches  Oel. 

Verfalschungen  sind  Entolte  Nelken. 

Als  Beimengungen  koraraen  ferner  vor  :  Nelkenstiele,  San- 
delholz,  Piment,  Mutternelken,  frerade  Starke,  Mehle  von 
Getreide  und  Leguminosen,  Curcumawurzel. 

Ingwer. 

960.  —  Die  Wurzelstôcke  (Rhizome)  von  Zingiber  offici- 
nale, ungeschàlter  oder  geschàlter;  auch  werden  sie  durch 
Chlor  oder  schweflige  Sîiure  gebleicht  oder  in  Kalkwasser 
gelegt,  um  ihnen  eine  weisse  Oberflâche  zu  geben. 

Verfalschungen  sind  :  Mehl,  Mandelkleie,  Curcuma, 
extrahirter  Ingwer,  Olivenkerne,  Oayennepfefferschalen. 

Der  mittlere  Gehalt  der  lufttrocknen  Waare  an  àtherischem 
Oel  betrâgt  2 — 5  p.  c.  . 

MuSKATBLiiTHE,  MaCIS. 

961.  —  Der  Samenmantel  (arillus)  von  Myristica  fragans. 

Verfalschungen  sind  :  Gemahlener  Zwieback,  Mehl,  Cur- 
cuma, Maismehl,  gefârbte  Olivenkerne,  Muskatnusspulver, 
Pulver  der  wilden  Macis  oder  Bombay macis  (Myristica  mala- 
barica). 
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Die  echte  Macis  enthàlt  bis  24  p,  c.  Fètt  (Schmelzpunkt 
25 — 26  p.  c.)  nnd  4 — 15  p.  c.  àtherisches  Oel;  die  Jodzahl 
des  Fettes  schwankt  zwischen  77 — 80,  die  Verseifungszahl 
zwischen  170 — 173. 

MuSKATNUSS. 

962.  —  Die  Saraen  des  Muskatnussbaumes,  Myristica  fra- 
grans  und  der  M.  Arj^^entea  (lange  Muskatiiuss). 

Die  Muskatntisse  zeichnen  sich  durch  hohen  Fettgelialt 
(34  p.  c.  durchschnittlich)  und  Gehalt  an  àtheriscbem  Oel 
(8 — 15  p.  c.)  ans. 

Gepul verte  Muskatntisse  soUten  im  Handel  niclit  gestattet 
sein,  da  dieselben  uberhaupt  nur  aus  mindenverthiger  ver- 
dorbener  Waare  hergestellt  werden  konnen. 

Kunsterzeugnisse,  aus  Muskatbutter  mit  Leguminosen- 
mehlen,  Bruchstucken  von  Muskatniissen,  Thon  u.  dergl. 
hergestellt,  sind  schon  als  Verfâlschungsmittel  fiir  die  Mus- 
katnttsse  beobachtet  worden. 

Paprika. 

963.  —  Die  getrockneten,  reifen  Beeren-Friichte  mehrerer 
Capsicumarten,  besonders  von  Capsicum  annuum  und 
longum. 

Als  Oayennepfeffer  kommen  in  gepulvertem  Zustande  die 
Frlichte  anderer,  besonders  der  kleinfrllchtigen  Capsicumar- 
ten im  Handel  vor  (Capsicum  fastigiatum). 

Verfàlschungen  sind  die  meisten  unter  Pfefïer  mitgetheil- 
ten,  ferner  Sandelliolz,  Ziegelmehl,  Ocker,  Mennige,  Schwer- 
spath,  Theerfarbstoffe,  z.  B.  Sulfoazobenzol-(â-Naphtol,  auch 
mit  Schwerspath  gemengt,  Curcumapulver,  Holzpulver, 
Sàgemehl,  Chromroth. 

Pfeffer. 

964.  —  Der  schwarze  Pfeffer  ist  die  getrocknete  uureife, 
der  weisse  Pfeffer  die  getrocknete,  reife,  von  dem  àusseren 
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Theil  der  Fruchtschale  befreite  .Frucht  von  Piper  nigrum. 

Der  weisse  Pfeffer  wird  jedoch  gegeawàrtig  auch  in  gros- 
sen  Mengen  durch  Schâlen  des  schwarzen  Pfeflers  berge- 
stellt. 

Verfâlschungen  des  Pfeffers  sind  ktinstlicber,  ganzer  Pfeffer 
ans  Thon,  Meblteig,  geiàrbt  und  in  Formen  gepresst-  Die  bil- 
ligeren  Sorten  werden  mit  scbwarzer  Farbe  gefârbt.  Hâufig 
ist  der  Zusalz  von  Palmkernmehl,  Olivenkerne  (Oliventrester), 
Leinsamenmehl  (Leinolkuchen),  Nassschalen,  Erdnussmehl, 
Mandelkleie ,  Birnenmehl ,  kapskuchen ,  Paradieskcirner , 
Pfeffermatta  (eine  pulverige,  ans  verschiedenen  minderwer- 
thigen  Stoffen  bestehende  Masse),  Mehl,  Getreide,  lîulsén- 
fruchte,  besonders  Linsenmehl,  Brot,  Buchweizenmehl, 
Wachholderbeeren . 

Ferner  finden  sich  Pfefferschalen  nnd  schalenhaltige 
Abfâlle  von  der  Gewinnung  des  Weissen  Pfeffers  nicht  seiten 
als  Beimengungen  vor. 

'   Schwarzer  Veisser 

Pfeffer 

Starke 30— 38  p.  c.  38— 52  p.  c. 

In   Zucker  Uberfuhr- 

baren  Stoffe.     .     .  32—52  p.  c.  •  52—63  p.  c. 

Rohfaser     ....  9.0 — 15.0  p.  c.  5.0 — 7.5  p.  c. 

Piperin 4.5—  7.5  p.  c.  5.5— 9.0  p.  c 

Pfefferschalen  enthalten  nur  etwa  11 — 13  p.  c.  in  Zncker 
iiberfuhrbare  Stoffe  und  0.2  p.  c.  Piperin. 

965.  —  Ptperin'Bestimmunff.  —  10 — 20  gr.  werden  mit 
starkem  Aethylalkohol  ausgezogen  und  der  Alkohol  verduns- 
tet  ;  der  verbleibende  Ruckstand  winl  mit  einer  kalten  Lb- 
sung  von  Natrium-  oder  Kaliumkarbonat  behandelt  und  die 
Losung  filtrirt;  das  ungelost  bleibende  Piperin  wird  nochmals 
in  Alkohol  gelost  und  nach  Verdunsten  der  Lôsungsmittel 
getrocknet  und  gewogen. 
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Piment  (Neikenpfefler,  englisches  Gewiirz,  Neugewdrz). 

966  —  Piment  ist  die  f»"etrocknete,  nicht  vollig  reife 
Frucht  von  Pimenta  officinal is. 

Das  piment  unterliegt  denselben  Fàlsciiungen  wie  Plefler, 
ausserJem  sind  haufige  Fàlschungsmittel  :  Nelkenstiele  und 
Sandelholz,  Pimentstiele  sowie  Pimentmatta,  letztere  vorzugs- 
weise  aus  Birnenmehl  und  Hirsekleie  bestehend  ;  neuerdings 
werden  gelbgefârbte  Olivenkerne  als  Fâlschung  beobachtet. 

Piment  enthàlt  ungeftlhr  1  p.  c.  âtherisches  Oel. 

Safran. 

967.  —  Der  Safran  bildet  die  getrockneten  Narben  der  im 
Herbste  bluhenden  kultivirten  Form  von  Crocus  sativus. 

Der  Safran  kann  beim  Einsammeln  einen  Fett-  bezw, 
Oelzusatze  erfahren,  kann  ferner  bis  16  p.  c.  Wasser  ent- 
halten. 

968.  —  VerfUlschungen.  —  Blumenblâtter  von  Calendula 
officinalis,  Saflorblutiien  von  Carthamus  tinctorius,  Bluthen- 
theile  anderer  Crocusarten  (orientalischen  oder  persischen 
Safrans),  MaisgrifTel,  Kap>'afran  (aus  deu  getrockneten  Blii- 
then  von  Lvperia  crocea),  Bliithen  von  Tritonia  aurea,  Femi- 
nell  (Griffel  der  Safranbluthe),  Sandelholz,  Curcuma,  Starke 
von  Cerealien,  Honig,  Glycerin,  Zuckerlôsung,  Barvt, 
Schwerspath,  Gyps,  Kreide,  Zinnoxyd,  Entfârbter  und  ktinst- 
lich  mit  Theerfarbstoffen  aufgefarbter  Safran. 

969.  —  Nachweis  der  fremden  Farbstoffe,  —  Reiner 
Safran  giebt  mit  koncentrirter  Schwefelsaure  Blaufàrbung. 

Safranauszug  veràndert,  mit  verdUnnter  Salzsàure  versetzt, 
die  Farbe  nur  wenig  ;  auf  Zusatz  von  Kalilauge  wird  die 
Lôsung  goldgelb.. 

Safranauszug  mit  Zink  und  Salzsàure  oder  schwefliger 
Sàure  behandelt,  giebt  ein  farbloses  Filtrat,  welches  sicli 
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weder  auf  Zusatz  von  Aldehyd,  noch  beim  làngeren  Stehen 
an  der  Luft  wieder  farbt. 

Safranauszug  mit  Baryumliyperoxyd  und  Salzsàure  giebt 
farblose  Lôsung. 

Senfmehl. 

970.  —  Aus  den  Samen  von  Brassica  nigra,  Sinapis  alba 
und  Sinapis  juncea  gewonnen,  und  zwar  meistens  aus  den 
Pressrllckstànden  der  geschrotenen  Samen. 

Verfàlschungen  :  Pressriickstande  ôlhaltiger  Samen  (Lein- 
samenmehl,  Rapskuchen),  Mehl,  Curcuma,  Maismehl. 

Ftir  die  Beurtheilung  eines  Senfmehles  kann  ausser  der 
Bestimmung  der  Starke  nach  der  Entfettung,  sowie  ausser  der 
Bestimmung  des  Stickstoffs,  des  Fettes  und  der  Asche,  auch 
die  Bestimmung  des  Senfoles,  wovon  der  schwarze  Senfsamen 
(mit  myronsaurem  Kalium)  0.6—1.0  p.  c,  der  weisse  Senf- 
samen (mit  Sinalbin)  0.1 — 0.2  p.  c.  liefert,  Anhaltspunkte 
liefern. 

971.  —  Bestimmung  des  Senfôls.  —  20  oder  25  gr.  werden 
mit  warmem  Wasser  zu  einem  Brei  verriihrt.  Nach  verlauf 
einer  halben  Stunde  wird  Wasserdampf  eingeleiteit,  der  nach 
Verdichtung  im  Kiihler  in  einer  Vorlage  aufgefangen  wird. 
Die  Vorlage  ist  mit  50  ce.  einer  gesàttigten  Losung  von 
Kalium permanganat  und  1/4  des  Kaliumpermanganats  an 
Kalihydrat  gefiillt.  Nachdem  ungefâhr  150 — 200  ce.  Wasser 
iiberdestillirt  sind,  wird  das  Destillat  durchgeschUttelt, 
erwàrmt,  das  uberschUssige  Kaliumpermanganat  mit  Alkohol  . 
reducirt,  das  Ganze  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht, 
durch  ein  trocknes  Filter  filtrirt  und  in  einem  aliquoten  Theil 
die  Schwefelsâure  bestimmt.  Da  jedoch  der  aus  dem  Alkohol 
entstehende  Aldehyd  Kaliumsulfat  reducirt  haben  kann, 
so  setzt  man  nach  Ansàuern  mit  Salzsîiure  etwas  Jod  und 
fàllt  mit  Chlorbaryum.  Aus  dem  erhalteneu  Baryumsulfat 
berechnet  sich  durch  Multiplikation  mit  0,4249  der  Gehalt 
an  Senfôl. 
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Es  empfiehlt  sich  auch  folgenden  Weg  einzuschlagen  : 
Etwa  5  gT.  werden  mit  100  ce.  Wasser  bei  20 — 25°  min- 
destens  2  Stunden  stehen  gelassen,  hierhauf  nach  Zusatz  von 
10  ce.  Alkoliol  iind  5  gr.  Olivenol  der  Destination  unter- 
worfen,  wobei  50  e.e.  des  auftretenden  Destillats  in  25  ce. 
Ammoniak  eingeleiteit  werden.  Dièses  Destillat  wird  auf 
10('i>  e.c  verdiinnt  und  mit  uberschUssigem  Silbernitrat  ver- 
setzt.  Das  ausgeschiedene  Schwefelsilber  wird  gewogen  uncl 
dient  zur  Berechnung  des  Senfolgehaltes. 

972.  —  Nachweis  von  Curcuma  —  Man  zieht  das  Senf- 
mehl  mit  Alkoliol  ans  und  priift  die  alkoholische  Losung  mit 
Alkali  in  kalt  gesâttigter  Losung  auf  Curcujna-Farbstoff. 

ZiMMT. 

973.  —  Der  Zimmt  besteht  aus  den  getrockneten,  von  der 
Oberhaut  bezw.  dem  Periderm  mehr  oder  weniger  befreiten 
Astrinden  verschiedener  Cinnamomum-Arten,  so  von  Cinna- 
momum  ceylanicum,  Cinnamomum  Cassiaund  Cinnamomum 
Burmanni  var.  chinense. 

Der  Gehalt  an  àtherischem  Oel  betrâgt  durchschnittlich 
1  p.  G. 

Verfâlscliungen  :  Meiil,  Sandelholz,  Zimmtmatta,  entblter 
Zimmt,  Zucker,  Oelkuchen,  Eisenocker. 

SONSTIGE   GeWURZE. 

974.  —  Anis.  —  Die  getrockneten  Frlichte  von  Pimpi- 
nella  anisum. 

Er  ist  die  Gegenwart  von  Friichten  des  Schierlings  (Conium 
maculatuin)  als  zufàllige  Beimengung  beobachtet  worden. 
Der  Anis  entbâlt  2—3  p.  c  àtherisches  Oel. 

975.  —  Koriander.  —  Die  getrockneten  Frtlchte  von 
Coriandrum  satîvum. 

Koriander  enthalt  0.1 — 1  p.  c  atherisclies  Oel. 
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976-  —  FencheL  —  Die  getrockneten  reifen  Friichte  von 
Foeniculum  capillaceum. 
.  Der  Fenchel  enthalt  3 — 0  p.  c.  atherisches  Oel. 

Es  kommen  mit  f^^rtinem  Ocker  und  Chromgelb  gefarbte 
und  mehr  oder  weniger  entôlte  Fenchel  im  Handel  vor. 

977.  —  Kûmmel.  —  Die  getrockneten  Frticlite  von 
Carum  carvi. 

Der  Gehalt  an  àtherischem  Oel  betrâgt  4 — 7  p.  c. 

978  —  Mutterkûmmel  (Rômischer  Kiimmel).  Die 
getrockneten  reifen  Spaltfilichte  von  Cuminum  cyminam. 

979.  —  Bohnenkraut.  —  Das  getrocknete,  wâhrend  der 
BlUthezeit  gesaramelte  Kraut  von  Satureja  hortensis» 

980.  —  Calmus.  —  Der  getrocknete  Wurzelstrock  von 
Accrus  calamus. 

981.  —  Kappern.  —  Die  nocli  geschlossenen  Bliithen- 
knospen  des  Kappernstrauches  (Capparis  spinosa),in  Salz  oder 
Salz  und  Essig  eingemaclit. 

982  —  Lorbeerblâtter.  —  Die  getrokneten  Blâtter  von 
Laurus  nobilis. 

983.  —  Majoran.  —  Das  getrocknete  bliihende  Kraut 
von  Origanum  majorana,  meistens  in  Form  eines  groblichen 
Pulvers. 

Der  Majoran,  welcher  stets  reichlicii'  mit  Sand,  Staub, 
Erde  vermischt  ist,  besteht  entweder  ans  allen  oberirdischen 
Theilen  der  Pflanze  oder  vorwiegend  aus  Blatte rn. 

Das  getrocknete  Kraut  liefert  0.7 — 0.9  p.  c.  atherisches 
Oel. 

984.  —  Thymian.  —  Die  getrockneten,  beblàtterten, 
BlUthen  tragenden  Zweige  von  Thymus  vulgaris. 

Gehalt  an  iltherischem  Oel  :  bis  2.5  p.  c. 
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985.  —  Vanille.  —  Die  nicht  voUig  ausgereiften  Kapsel- 
frtichte  von  Vanilla  planifolia. 

Bestimmung  des  Vanilltns.  —  3 — 5  gr.  zerkleinert  und 
innig  mit  ausgewaschenem  Sande  gemisclit,  werden  mit 
Aether  ausgezogen,  Das  gelôste  Vanillin  wird  mittels  einer 
Mischung  von  Natriumbisulfitlauge  und  gleichen  Theilen 
Wasser  durch  wiederholtes  AuschUtteln  aufgenomraen.  Die 
■wàsserige  Nàtriumbisulfitlosung  wird  mittels  verdUnnter 
Schewefelsàure  zersetzt  und  nach  Beseitigung  der  schwefligen 
Sàure  wieder  mit  Aether  ausgeschiittelt,  um  das  Vanillin  zu 
losen.  Dièse  àtherische  Losung  hinterlàsst  beim  Verdunsten 
bei  nicht  zu  hoher  Temperatur  (40 — 50°)  das  Vanillin,  welch es 
iUr  die  Wàgung  im  Exsikkator  getrocknet  wird. 


ESSIG. 

986.  —  Das  durch  die  Essiggàhrung  aus  alkoholischen 
Flussigkeiten  oder  durch  Verdiinnung  von  Essigsprit  mit 
Wasser  gewonnene  Genussmittel. 

Essigsorten  nach  der  Abstammung  :  Branntweinessig(Sprit- 
essig,  Essigsprit),  Weinessig,  Obst-  und  Obstweinessig,  Bier- 
essig,  Malzessig,  Stàrkezuckeressig  und  Honigessig. 

Man  begegnet  im  Handel  auch  der  Essigessenz  (aus  den 
Erzeugnissen  der  trockenen  Destination  des  Holzes  herge- 
stellt),  sowie  dem  daraus  durch  Verdiinnung  gewonnenen 
Essig. 

Verfàlschungen  des  Essigs  :  Zusatz  von  Wasser,  von  freien 
Mineralsàuren  (Schwefelsàure,  Salzsâure)  und  organischen 
Sâuren  (Oxalsàure),  von  scharf  schmeckenden  Stoffen  pflanz- 
licher  Natur;  Zufàllige  Verunreinigung  mit  giftigen  Metall- 
salzen  (aus  den  Aufbewahrungsgefâssen). 

Ala  krankhafte  Verànderungen  sind  Pilzbildungen  und  das 
Kahmigwerden  zu  erwàhnen.  Hâufig  treten  in  den  durch 
Gàhnmg  gewonnenen  Essigsorten  die  sogenannten  Essigâl- 
chen  (Anguillala  oxoophila)  auf-  In  dem  aus  verdUnnter  Es- 
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siggessenz  hergestellten,  extrakthaltigen  Speiseessig  konnen 
gleichfalls  Essigâlchen  vorkommen. 

987.  —  Beurtheilung.  —  Speiseessig  soll  im  Allgemeinen 
3.5  p.  c,  keioesfalls  unter  3  p.  c.  Essigsàure  enthalten. 

Derselbe  soll  klar  und  durchsichtig  sein.  Durch  Essigàl- 
clieii  getriibter  oder  mit  Pilzwucherungen  bedeckter  Essig  ist 
zu  beanstanden. 

Speiseessig  darf  keine  giftigen  Metalle,  keine  scharf- 
schmeckenden  Stoffe,  keine  Holztheerbestandtheile  (Phenole, 
Kreosot  u.  s    w.),  keine  freien  Mineralsàuren  enthalten. 

Essig  muss  frei  von  Konservirnngsmitteln  sein,  wenn  nicht 
die  Bezeichnung  einen  besonderen  Hinweis  auf  solche  enthàlt. 

Die  Bestandtheile  des  Essigs  sind  in  Gewichtsprocenten 
auszudriicken,  d.  h.  es  ist  anzugeben,  wie  viel  Gramm  der 
einzelnen  Bestandtheile  in  100  gr.  Essig  enthalten  sind. 

988.  —  Bestimmung  des  Sduregehaltes.  —  20  ce.  werden 
rait  einer  Normalalkalilauge  bis  zur  Sattigung  titrirt.  Bei  star- 
ker  gefarbtem  Essig  wird  der  Sàttigungspunkt  durch  TUpfeln 
auf  empfindlichem  violettem  Lackmuspapier  festgestellt.  Die 
Sâure  des  Essigs  ist  auf  Essigsàure  zu  berechnen. 

989.  —  Qualitative  Prufung  auf  freie  Mineralsàuren 
(Nachweis  von  freier  Schwefelsâure  und  Salzsàure).  — 
20 — 25  ce.  des  bis  auf  etwa  2  p.  c  Essigsàuregehalt  ver- 
dUnnten  Essigs  werden  mit  4— 5  Tropfen  Methylviolettlôsung 
versetzt  (0.1  gr.  Methylviolett  2  B  in  1  1.  Wasser).  Eintretende 
GrUn-  oder  Blaufârbung  zeigt  Mineralsàuren  an. 

990.  —  Quantitative  Bestimmung  der  freien  Mineralsàu- 
ren. —  20  ce  werden  mit  Normalalkalilauge  genau  neutra- 
Usirt,  auf  etwa  den  zehnten  Theil  eingedampft,  mit  einigen 
Tropfen  der  oben  erwàhnten  Methylviolettlôsung  versetzt, 
wenn  nôthig  bis  auf  etwa  3 — 4  ce.  mit  Wasser  verdlinnt, 
zum  Sieden  erhitzt  und  heiss  mit  Normalschwefelsàure  bis 
ziim  Farbeniibergange  titrirt. 

30 
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991.  —  PrUfung  auf  Schwermeialle  (Kupfer,  Blei,  Zinn, 
Zink).  —  200 — 500  ce.  werden  verdarapft;  der  Riickstand 
wird  bei  extraktarmen  Sorten  mit  S/ilzsàure  aufgenommen, 
bei  exlraktreichen  unter  Zusatz  von  etwas  Soda  und  Salpeter 
verascht  und  die  Asclie  vorsichtig  in  Salzsàure  aufgelost.  In 
der  saizsauren  Lôsung  erfolgt  der  Naciiweis  und  die  Bestim- 
mung  der  Schwermetalie  nach  den  Regeln  der  Mineralana- 
lyse. 

992.  — Bestimmung  von  Oœalsàure,  — Diircli  Gipslôsung. 

993.  —  Bestimmung  des  Alkohols.  —  Von  500  ce,  des 
neutralisirten  Essigs  werden  200  ce.  abdestillirt.  Von  diesen 
destiliirt  man  nochmais  nahezu  100  ce.  ab  und  bestimmt  im 
Destillate,  nach  der  Abkiihlung  desselben  auf  15*"  und  Aufliil- 
lungauf  100  e.c,  den  Alkohol  in  der  iibliehen  Weise  durch 
Ermittelung  des  spec  Gewiehtes. 

Eine  qualitative  Prilfung  auf  Alkohol  dureh  Ausfllhrung 
der  Jodoformreaktion  ist  empfehlenswertli. 

994.  —  Nachweis  und  Bestimmung  von  Konservirungs- 
mitleln  (Salieylsàure,  Benzoë§àure,  BorssLure,  Formaldehyd). 
—  Naeh  N™  857,  860,  861 ,  862. 

Hierbei  ist  zu  beaehlen,  dass  Essig,  der  frei  von  Formal- 
dehyd ist,  eine  schwaehe  Formaldehydreaktion  geben  kann. 

995.  —  Ermittlung  der  Abstammung  des  Essigs.  — 

Branntweinessig  enthàlt  nur.  wenig  Extrakt  und  wenig  Asche 
von  neutraler  oder  sehwach  alkaliseher  Reaktion;  er  kann 
Alkohol  und  Aldehyd  enthalten. 

Wein-,  Obst-,  Bier-  und  Maizessig  enthalten  stets  erheb- 
lich  mehr  Extrakt  und  Asche,  die  alkalisch  reagirt  und  Kaii 
sowie  Phosphorsàure  aufweist;  sie  konnen  auch  Aldehyd  und 
Alkohol  enthalten.  Im  Weinessig  sind  gewohnlieh  Weinstein, 
kleine  Mengen  Glycerin  und  mitunter  freie  Weinsàure  enthal- 
ten; der  Obstessig  enthalt  gewohnlich  Aepfelsaure  ;  der  Bier-, 
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Malz-  und  Starkezuckeressig,  Dextrin.  Im  Bier-  und  Malzessig 
linden  sich  auch  geloste  Proteïnstofle  bezw.  Amide. 

Das  aas  koncentrirter  Essigsâure  (Essigessenz)  hergestellte 
Erzeugniss  kann  kleine  Mengen  von  Ilolztheerbestandtheilen 
(Phenole,  Kreosot  u.  s.  w.)  enthalten. 

Ziir  Unterscheidung  des  Gâhrungsessigs  von  dem  ans  Essig- 
sâure (Essigessenz)  hergestellten  Praparate,  kann  die  mikro- 
skopische  bezw.  bakteriologische  Untersuchung  mit  herange- 
zogen  werden. 

Die  Bestimmung  des  Extraktgehaltes,  des  Weinsteines,  der 
freién  Weinsàure,  des  Glycerins,  der  Aepfelsàure,  des  Dex- 
trins,  der  Mineralbestandtheile,  des  Kalis  und  der  Phosphor- 
sàure  erfolgt  wie  im  Weine.  Phenole  kônnen  durch  Priifen 
des  àtherischen  Essigauszuges  mit  Bromwasser,  das  mit  den 
Plienolen  unlosliche  Verbindungen  giebt,  erkannt  werden. 
Auf  Holztheerbestandtheilepruft  man  miteinerO.l  p.  c.  igen 
wâsserigen  Kaliumpermanganatlosung,  die  durch  dièse  Stoffe 
in  der  Kàlte  rasch  reducirt  wird. 


ZUCKER. 

ROHRZUCKER  (RUBENZUCKER). 

996.  —  Die  festen  Rubenrohzucker  theilt  man  ein  in 
Ersterzeugnisse  und  Nacherzeugnisse.  Die  im  Betriebe 
gewonnenen  fliissigen  Zucker  werden  als  Ablàufe  bezeichnet. 
Der  letzte  Ablauf ,  aus  welchem  kein  Zucker  durch  Krystalli- 
sation  mehr  gewinnbar  ist,  ftihrt  den  Namen  Mêlasse.  Durch 
chemische  Verfahren  werden  daraus  noch  die  sogenannten 
Melassezucker  hergestellt,  welche  neben  Saccharose  hàufig 
die  hoher  polarisirende  Raffinose  enthalten. 

Rohzucker,  erstes  Erzeugniss,  weist  94 — 98  Polarisation 
(Saccharose)  auf,  sowie  0.7 — 2.5  p.  c.  Wasser,  0.5 — 1.6  p.  c. 
Asche.  Nacherzeugnisse  zeigen  87 — 96  Polarisation,  1.3 — 
4  p.  c.  Wasser,  1.2 — 3.5  p.  c.  Asche. 

Der  aus  dem  Rohzucker  hergestellte   Verbrauchszucker 
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korarat  in  mannigfachen  Formen  in  den  Handel  ;  Brot-  iinJ 
Hutzucker,  Wiirfelzucker,  Pilé,  Cubes,  Krystallzucker, 
gemahlene  Zucker,  Granulated  oder  Sandzucker,  Kastor- 
zucker,  Puderzucker,  Farine,  Bastardzucker. 

Raffinirter  Zucker  in  grossen,  eigens  {»ezuchteten  Krvstalleu 
heisst  Kandis. 

Die  Sirupe  des  Handels  sind  entweder  sorgfâltig  durch 
Filtration  gereiuigfe  Ablaufe  von  Kandisfabriken,  Melasseeni- 
zuckerungen,  Raffinerien,  selten  von  Rohzuckerfabriken, 
oder  Gemische  diesor  Sirupe  mit  Starkezuckersirup. 

luvertirte  reine  Raffinade  kommt  als  fliissiger  Invertzudker 
oder  fliissige  Rafiinade  in  den  Handel.  Solche  invertzuckor- 
haltigen  Lôsungen  finden  sowohl  in  der  Likorfabrikation,  als 
besonders  auch  zur  Herstellung  von  Kunsthonig  und  zum 
Verschnitt  von  Naturlionig  Verwendung. 

997.  —  Verfdhchungen.  —  Die  Verwendung  von  Starke- 
zucker  bei  Herstellung  zuckerhàltiger  Speisesirupe  gilt  nicht 
als  Verfàlschung. 

Zur  Abtcinung  der  gelben  Farbe  des  Zuckers  findet  hàutîg 
ein  Zusatz  von  Ultramarin  statt,  welcher  nicht  als  Verfàl- 
schung gilt. 

998.  —  Ziicherbestimmung .  —  a)  In  der  Raffinade  und 
Rohzucker. —  Man  bestimmt  die  Polarisation  unter  Benutzunf: 
der  Anleitung  welche  sich  in  Anlage  C  der  Ausfiihrungs- 
bestiramungen  zum  D.eutschen  Zuckersteuergesetz  vom  27. 
Mai  1896  abgedruckt  findet. 

b)  In  Sirupen  und  Melassen.  —  Nach  Anlage  A  der 
Ausfiihrungsbestimmungen,  unter  Anwendung  des  halben 
Normalgewichles  Substanz. 

c)  Neben  RatHnose.  —  Eingoliende  Vorscliriften  ûber  das 
einzuschlagende  Verfahren  finden  sich  in  Anlage  B  der 
Ausfiihrungsbestimmungen . 

d)  Neben  Stiirkezucker.  —  Man  bedient  sich  hierzu  der 
Clerget-Herzfeld'schen   Vorschrift  in   der  Abanderung  der 
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Alliage  B  der  Ausfuhrungsbestimmungen  und  benutzt  bei  der 
Berechnung  des  Ergebnisses  die  Formel  : 


Zucker  = 


142.66  -  4- 


wo  S  die  Summe  von  Rechts-  und  Linksdrehung  bedeutet. 

é)  Neben  Milchzucker  (in  der  kondensirten  Milcli).  — 
Nach  den  Vorschriften  der  Anlage  der  Ausfiihrungsbestim- 
mungen. 

999.  —  Ermittelung  des  Wassergehaltes.  —  Nur  die  Sac- 
charose, sowie  Milclizucker,  Maltdse  und  RafRnose  beim 
Trocknen  bei  hoherer  Temperatur  genligende  Bestandigkeit 
besitzen,  um  eine  genaue  Wasserbestimmung  ausfuhren  zu 
kônnen.  Invertzucker  und  Giukose  sind  dagegen  bei  hoherer 
Temperatur  leicht  zersetzlich.  Riibenroh zucker  und  Sirupe 
sind  in  der  Regel  frei  von  Invertzucker,  wàhrend  die  Kolo- 
nialerzeugnisse  aus  Zuckerrohr  solchen  oft  in  grosser  Menge 
enthalten. 

Die  Wasserbestimmung  ist  nichtdurch  Trocknen  bei  100^, 
sondern  bei  mîndestens  105 — 110"  vorzunehmen. 

a)  In  Rafflnade  und  Rohzucker.  —  Man  wendet  hierzu 
10  gr.  an 

b)  In  Sirupen  und  Melassen.  —  2  bis  hôchstens  3  gr.  wer- 
den  mit  Sand  in  grossem  Ueberschuss  gemischt. 

1000.  —  Aschenbestimmung.  —  Die  Asche  eines  Ruben- 
zuckers  cnthàlt  neben  Avenig  Natronsalzen  hauptsàchlich 
Kalisalze,  und  zwar  vorzugsweise  Karbonate  der  Alkalien. 

Die  Asche  des  Rohrzuckers  ist  etwas  reicher  an  Silikaten 
als  die  Rubenzuckerasche. 

Wegen  der  bekannten  Fltichtigkeit  der  Alkali karbonate  ist 
(lie  Verascluing  unter  Zusatz  von  koncentrirter  Schwefelsàure 
eingefiihrt  worden.  Andererseits  wirkt  die  Schwefelsàure 
oxydirend  auf  die  sehr  schwer  verbrennbare  Zuckerkohle, 
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wodurch  der  Veraschungsvorgang  erhcblicli  beschleuniet 
wird.  Es  ist  zu  achten,  dass  bei  Herstellu ng  der  Zuckerasche 
dîe  Temperatur  von  650 — 700*  nicht  uberschritten  wird.  Die 
erhaltene  Asche  soll  neutral  reagiren  iind  pulverformiir, 
niemals  aber  geschmolzen  sein. 

Von  der  gewogenen  Asche  wird  1/10  abgezogen. 

a)  In  RaflBnade.  —  Man  verwendet  hierzu  10  gr.  Sabstanz. 

b)  In  Rohzucker,  Sirupen  und  Melassen.  —  Man  verwendet 
hierzu  3  gr.  Substanz. 

1001.  —  Bestimmung  des  specifischen  Gewichts  (bei  Siru- 
pen und  Melassen).  —  Sie  erfolgt  nach  der  Vorschrift  der 
Anlage  A  der  Ausfiihrungsbestimmungen  zu  dem  Deutschen 
Zuckersteuergesetz,  sofern  nicht  besondere  Griinde  vorliegen, 
das  specifische  Gewicht  des  unverdlintcn  Sirups  zu  kennen. 
Tm  letzleren  Falle  wird  es  direkt  im  Pyknometer  ermittelt  und 
in  Brixgrade  umgerechnet. 

Starkezucker  und  Starkesircp. 

1002.  — In  Deutschland  werden  beide  fast  ausschliesslicli 
aus  Kartoffelstàrke  durch  Kochen  mit  Sàuren  (rheist  Salzsàure 
oder  Schwefelsàure),  durch  Neutralisation  mit  Kreide,  Fil- 
t ration  liber  Knochenkohlc  und  Eindicken  im  Vakunni  auf 
42  bis  44"  B*.  hergestellt. 

In  den  librigen  europàischen  Làndern  ist  eben faits  die 
Kartoffelstàrke  d^r  Hauptrohstoff  (seltener  Reisstarke  bezw. 
Reisstarkeabfâlle)  mit  Ausnahme  von  England,  wo,  wie  in 
Amerika,  die  Maisstàrke  an  ihre  Stelle  tritt. 

Der  Wassergehalt  des  Stàrkezuckers  und  Stârkesirups 
schwankt  zwischen  15 — 20  p.  c. 

Der  Dextrosegehalt  —  durcli  direkte  Rednktion  bestîmmt 
—  betrâgt  bei  Stârkesirup  35 — 45  p.  c,  im  Mittel  40  p.  c: 
bei  Starkezucker  65 — 75  p.  c,  im  Mittel  70  p.  c 

Der  Rest  ist  Dextrin,  bezw.  zum  Tlieil  ReversionsstorT»^ 
beim    Starkezucker.    Die   Menge  dieser  Stofle  —  aus    der 
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Reduktion  nach  der  Inversion  und  der  direkten  Reduktion 
bestimmt  —  betràgt  bei  Starkesirup  rund  40  p.  c,  bei 
Starkezucker  5 — 15  p.  c. 

Der  Aschengehalt  der  Starkezucker  bezw.  Stàrkesirupe 
betràgt  bei  Kochung  mit  Schwefelsâure  0.2 — 0.32,  bei  den 
mit  Salzsâure  gekochten  Sirupen  0.5 — 0.7  p.  c. 

Sirupe  enthalten  meist  aiich  geringe  Mengen  freier  Sàure, 
und  zwar  auf  100  gr.  Sirup  0.25  bis  2.00  ce.  Normalnatron- 
lauge  entsprechend. 

Es  ist  auch  zeitweilig  in  Deutschland  Dextrosehydrat  her- 
gestellt  worden,  ein  gekorntes  Erzeugniss  mit  15  p.  c.  Wasser 
und  sehr  geringen  Mengen  von  Nichtzucker  und  Aschenbe- 
standtheilen.  Dextroseanhydrid  kommt  in  Engiand  und 
Amerika  als  «  anhydrous  grape  sugar  »  vor. 

1003.  —  Wasserhestimmung .  —  Von  einer  Losung, 
welche  10  gr.  Starkezucker  bezw.  sirup  in  100  gr.  enthàlt, 
werden  5  ce.  gewogen,  und  bei  105'*  bis  zur  Gewichtskon- 
stanz  —  etwa  3  Stunden  —  getrocknet. 

1004.  —  Zucker-  heziv.  Dextrinbestimmung .  —  1.  Che- 
misch  :  Von  der  10  p.  c  igen  Losung  werden  25  ce  auf 
250  ce  verdUnnt  und  in  25  ce  dieser  Losung  der  reduci- 
rende  Zucker  bestimmt.  50  ce  der  10  procentigen  Losung 
werden  invertirt  und  der  reducirende  Zucker  bestimmt.^  Die 
Differenz  zwischen  den  beiden  Dextrosemengen  ist  mit 
9/10  multipiicirt. 

2.  Durch  Gàhrung —  vorlàufig  vergleichsweise  —  :5()gr. 
werden  gelcist,  auf  500  gr.  verdiinnt  und  der  Extrakt- 
gehalt  bestimmt.  Dann  werden  300  gr.  Losung  mit  Reinhefe 
bei  30^  vergohren,  bis  keine  Gewichtsabnahme  mehr  statt- 
findet  —  etwa  3  Tage.  —  Die  Fllissigkeit  wird  abfiltrirt, 
250  gr.  davon  auf  etwa  1/3  eingedampft,  wieder  auf  250  gr. 
aufgefiilit  und  wie  oben  der  Extraktgehalt  bestimmt.  Die 
Differenz  der  Extraktgehalte  vor  und  nach  der  Gâhrung  giebt 
mit  10  multipiicirt  den  Zuckergehalt  in  Procenten  an. 
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1005.  —  Bestimmung  des  Sàuregehaltes.  —  100  gr.  wer- 

den  mit  Wasser  gelôst  und  mit  Normalnatronlauge  titrirt. 

1006.  —  Bestimmung  des  Aschengehaltes,  —  10  gr. 
werden  verascht. 

ZUCKERWAAREN. 

1007.  —  Eine  Reihe  von  Nah  rangs-  und  Genussmitteln, 
die  aus  Zucker  aller  Art  iinter  Mitverwendung  von  Mehl, 
Stârke,  Milch,  Eiern,  Fett,  Honig,  Kakao,  Cliokolade, 
essbaren  Samen  und  Frlichten,  Fruchtsàften,  Gélatine, 
Traganth,  Gewiirzen,  ferner  von  alkoholischen  Getranken, 
Fruchtàthern  und  -Essenzon,  àtherischen  Oclen,  organischen 
Sâuren  u.  s.  w.  hergestellt  werden. 

Sie  lassen  sich  in  mehrere  Gruppen  eintheilen  : 

a)  Konfekte  und  zwaar  Marzipan  und  aus  essbaren  Massen 
hergestellte  plastische  Nachbildungen  von  allerlei  Tafelver- 
zierungen  ; 

b)  Bonbons  (Zuckermassen)  :  Dessertbonbons  (Fondants, 
Pralinés),  Karamelbonbons  (Karamellen),  Gerstenzucker, 
Bonbons  mit  FuUungen  von  Marmeladen,  Frilchten,  Likoren, 
Fruchtsàften,-  Aethern,-  Essenzen  und  Chokolade;  Morsel- 
len,  Plâtzchen  und  Zeltchen  aus  Zucker  und  Chokolade, 
Pastillen,  u.  s.  w.; 

c)  Kandirle  Frîichte  und  Dragées  :  Érstore  sind  mit  Zucker 
durchtrànkte  oder  iiberzogene  Friichte;  letztere  sind  mit 
Zucker  oder  einer  Mischung  von  Zucker,  Stàrkomehl  und 
Traganth  iiberzogene  Bonbonmassen  oder  aromatische  Samen 
und  Fruchtkerne  ; 

d)  Gefrorenes  (Speiseeis),  Crèmes  und  Sulzen. 

1008.  —  Verfalschungeriy  zufdllige  Verunreinigungen 
und  freiwillige  Ver'dnderungen.  —  a)"^Zusatze  von  minera- 
lischen  Stoffen  zur  Vermehrung  des  Gewichtes.:  Schwer- 
spath,  Gyps,  Kreide,  Pfeifeiierde,  Infusorienerde,  Sand; 
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b)  Fàrbemittel  zum  àussoren  Bemalen  und  zum  Fàrben  der 
Masse.  —  Als  Metallfarben  sind  bisweilen  gefunden,  kommen 
jedoch  kaum  mehr  in  Betracht  :  Bleichromat,  Alennige, 
Griinspan  Schweinfurter  Griin,  Smalte  (arsenhaltig),  Mine- 
ralblau,  Kônigsblaii,  Bremerblau  (kupferhaltig),  Neapelgelb 
(bleihaltig),  Auri pigment  (Schwefelarsen),  Zinnober,  Blei- 
weiss,  Zinkweiss,  roher  Spiessglanz.  Ferner  sind  zu  beriick- 
sichtigen  :  arsenhaltige  Theerfarbstoffe,  Korallin,  Pikrin- 
saure,  Gummigutti,  Florentiner  Lack  (ai^senhaltig)  ; 

c)  Verunreinigungen  durch  gesundheitsschâdliche  Metalle. 
—  Blei,  Zink  and  sonstige  schadliche  Metallverbindungen  fin- 
den  sich  mitunter  in  der  Masse  der  Zuckerwaaren  vor,  beson- 
ders  bei  den  Schaiimbâckereien,infolge  Verwendung  von  blei- 
iind  zinkhaltiger  Aveisser  Gélatine,  bezw.  weissen  Leimes  an 
Stelle  von  Eiweiss.  Aus  den  Hersteliungsgerâthen  kann  auch 
Kupfer  in  die  Zuckerwaaren  gelangen.  Unechtes  Blattgold 
und  bleihaltige  Zinnfolie  werden  bisweilen  als  Verziernng 
aaf  Zuckerwaaren  (besonders  auf  Weihnachtsbaum-Zucker- 
werk)  angetroifen  ; 

d)  Ersetzen  eines  Theiles  des  Zuckers  durch  kiinstliche 
Siissstoffe,  wie  Saccharin,  Dulcin,  sowie  des  Honig  durch 
Stârkesirup  bei  solchen  Waaren,  welche  als  mit  Honig  her- 
gestellt  bezeichnet  sind,  z.  B.  Honigkuchen  ; 

e)  Verwendung  gesundheitsschàdlicher  Aromastoffe,  z.  B. 
Nitrobenzol  an  Stelle  von  Bittermandelol  ; 

f)  Die  Verpackungsstoffe  kcinnen  die  in  dem  Gesetze  vom 
5.  Juli  1887,  betr.  die  Verwendung  gesundheitsschàdlicher 
Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  etc.» 
genannten  Farbstoile  enthalten  ; 

g)  Die  Zuckerwaaren  konnen  verdorben  und  in  Zersetzung 
Ubergegangen  sein. 

1009.  —  Beurtheilung .  —  1.  Die  Zuckerwaaren  soUen 
nicht  durch  mineralische  Zusatze  beschwert  sein. 

2.  Sie  soUen  frei  sein  von  gesundheitsschàdlichen  Metall- 
verbindungen. 
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3.  Zuckerwaaren  diirfen  gesundheitsschildliche  Farbstofle 
anorganischer  uud  organischer  Natur  nicht  enthalten. 

4.  Sie  diirfen  nicht  mit  TTmhiillungen  versehen  sein,  welche 
den  Bestimmunj^en  des  Reichsgesetzes  nicht  entsprechen. 

5.  Zuckerwaaren  sollen  frei  von  kiinsdichen  Siissstoffen 
sein,  wenn  deren  Vorhandensein  nicht  ausdriicklich  anire- 
f^eben  ist. 

6.  Verdorbene  und  in  Zersatzunfr  îibergogangene  Zucker- 
waaren sind  zu  beanstanden. 

1010.  —  Bestimmung  der  Mineralstoffe  —  Nach  N'  852. 

1011.  — Nachweis  wid  Bestimmung  von  Mineralfarhen 
und  gesundheitsschddlichen  Metallen,  —  Fiir  die  Untersu- 
chung  auf  Arsen  und  Zinn  ist  die  Bekanntmachung  des 
Reichskanzlers  vom  10.  April  18^^8  massgebend. 

20  gr.  sind  mit  25  ce.  Salzsaure  von  1.10 — 1.12sp.  Gew. 
und  75  ce.  Wasser  zu  versetzén. 

Man  selzt  0.5  gr.  chlorsaures  Kalium  hinzu,  bringt  auf  rin 
Wasserbad,  filgt  von  5  zu  5  Minuten  weitere  kleine  Mengen 
von  chlorsaurem  Kali  zu,  l)is  die  Fllissigkeit  hellgelb,  gleich- 
fôrmig  und  dUnnflilssig  geworden  ist,  und  dann  nochmals 
0.5  gr  chlorsaures  Kalium  iiinzu.  Nach  Erkalten  bringt  man 
auf  ein  Filter,  lasst  die  Fllissigkeit  ablaufen  und  erhitzt  sio 
auf  dem  Wasserbade,  bis  der  Geruch  nach  Chlor  nahezii 
verschwunden  ist.  Das  Filter  sammt  dem  Riickstande  wâscht 
man  mit  heissem  Wasser  aus,  verdampft  das  Waschwasser 
bis  auf  etwa50  c.  c  und  vereinigt  mit  dem  Hauptfiltrate. 

Man  leitet  durch  die  auf  00  bis  SO"*  erwàrmte  Fllissigkeit 
3  Stuuden  lang  einen  Strora  von  Schwefelwasserstoffgas,  lasst 
unter  fortwàhrendem  Einleiten  des  Gases  erkalten  und  stellt 
mîndestens  12  Stunden  an  einen  massig  warraen  Ort. 

Ist  ein  Niederschlag  entstanden,  so  ist  derselbe  mit  Schwe- 
felammonium  zu  behandeln.  Den  verbleibenden  Riickstand 
wâscht  man  aus  und  verdampft  das  Filtrat  und  das  Wasch- 
wasser bis  zur  Trockene.  Das  Zurlickbleibende  iibergiesst  man 
mit  etwa  3  ce  Salpotersilure  und  dampft  dieselbe  ab. 
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Mail  versetzt  den  Riickstand  mit  kohlensaiirem  Xalrium, 
bis  die  Masse  stark  alkalisch  reagirt,  fUgt  2  gr.  eines 
Gemenges  von  3  Theilen  kohlensaiirem  mit  1  Theil  salpeter- 
saiirem  Natrium  hinzii  iind  mischt.  Die  Masse  wird  getrocknet 
iind  bis  zum  beginnenden  Schmelzen  orhitzt. 

Die  Schmelze  weicht  man  mit  Wasser  auf  und  filtrirt.  Ist 
Zinn  zugegen,  so  befindet  sich  dièses  nun  im  Riickstande 
Avahrend  das  Arsen  im  Filtrat  enthalten  ist. 

Zum  Nachweise  des  Arsens  vermisciit  man  die  mit  Salpeter- 
saure  angesàuerte,  durch  Erwârmen  von  Kohlensàure  und 
salpetriger  Saure  befreite,  daraiif  wieder  abgekiihlte,  klare 
Lôsin%,  mit  etwa  gleichem  Raiimtheile  einer  Auflosiing  von 
molybdànsaurem  Ammonium  in  Salpetersaure  und  làsst 
zunàchst  3  Stunden  ohne  Erwârmen  stehen. 

Die  klare  Fllissigkeit  erwarmt  man  auf  dem  Wasserbade. 
Ist  Arsen  vorhanden,  so  entsteht  ein  gelber  Niederschlag. 
Man  giesst  die  Fllissigkeit  von  dem  Niederschlage  ab,  wiisclit 
diesen  zweimal  mit  kleinen  Mengen  einer  Mischung  von 
100  Theilen  Molybdànlôsung,  20  Theilen  Salpetersaure  von 
1.2  sp.  Gew.  und  80  Theilen  Wasser  aus,  lost  ihn  dan  unter 
En\''ârmen  in  2  bis* 4  ce.  wâsseriger  Ammonfliissigkeit  von 
etwa  0.96  sp.  Gew.,  fiigt  etwa  4  ce.  Wasser  hinzu,  setzt 
1/4  Raumtheil  Alkohol  und  dann  2  Tropfen  Chlormagnesium- 
Chlorammoniumlôsung  hinzu.  Das  Arsen  scheidet  sich  als 
arsensaures  Ammonium-Magnésium  ab,  welches  abzufiltriren 
und  mit  einer  moglichst  geringen  Menge  einer  Mischung  von 
1  Theil  Ammoniak,  2  Theilen  Wasser  und  1  Theil  Alkohol 
auszuwaschen  ist. 

Man  Idst  alsdann  den  Niederschlag  in  einer  moglichst 
kleinen  Menge  verdlinnter  Salpetersaure,  verdampft  die 
Lôsung  bis  auf  einen  ganz  kleinen  Rest  und  bringt  einen 
Tropfen  auf  ein  Porzellanschàlchen,  einen  anderen  auf  ein 
Objektglas.  Zu  ersterem  fiigt  man  einen  Tropfen  einer  Losung 
von  salpelersaurem  Silber,dann  vom  Rande  aus  einen  Tropfen 
wâsseriger  Ammontiiissigkeit  von  0,90  sp.  Gew.;  ist  Arsen 
vorhanden,  so  muss  sich  in  der  Berlihrungszone  ein  roth- 
brauner  Streifen  von  arsensaurem  Silber  bilden.  Den  Tropfen 
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auf  dem  Objektglase  macht  man  mit  einer  môglichst  kleinen 
Menge  wàsseriger  Ammonflilssigkeit  alkalisch;  ist  Arsen 
vorhanden,  so  enlstelit  ein  Niederschlag  von  arsensaurera 
Ammonmagnesium,  der,  unter  dem  Mikroskope  beirachtet, 
sich  als  aus  spiessigen  Krystallchen  bestehend  erweist. 

Zum  Nachweise  des  Zinns  ist  das  Zinnoxyd  enthaltenden 
Filterchen  zu  trocknen,  einzuâschern  und  zu  wâgen.  Man 
bringt  in  ein  Porzellanschiffchen,  scliiebt  dièses  in  eine  Rôhre 
welche  vorn  zu  einer  langen  Spitze  ausgezogen  ist,  und 
erhitzt  in  einem  Strom  Wasserstoffgases.  Man  làsst  erkalten, 
bringt  wenige  Tropfen  Salzsàure  von  1.10  bis  1.12  sp.  Gew., 
leitet  einen  Jangsamen  Strom  Wasserstoff  und  erhitzt  ein 
wenig.  Es  lost  sich  das  Zinn  zu  Zinnchloriir.  Man  làsst  im 
Wasserstoflstrora  erkalten  und  priift  Tropfen  der  erhaltenen 
Losung  auf  Zinn  mit  Quecksilberchlorid,  Goldchlorid  und 
Schwefel  wasserstoff. 

Bleibt  beim  Behandehi  desSchiffcheninhaltesein  schwarzer 
RUcksland,  der  in  Salzsàure  unloslich  ist,  so  kann  dei'selbe 
Antimon  sein. 

Zum  Nachweise  und  zur  Bestimmung  anderer  mineralis- 
cher  Beimengungen  zerstort  man  die  organische  Substanz  mit 
Kaliumchlorat  und  Salzsàure,  unter  Umstànden  auch  mit  kon- 
centrirter  Schwelelsàure  oder  rauchender  Salpetersàure  und 
verfàhrtim  Uebrigen  nach  den  Regeln  der  MineralanaWse. 

1012.  —  Nachweis  von  Theerfarbstoffen.  —  Die  Theer- 
farbstofTe  werden  mit  Amylalkohol,  Aether,  Alkohol  oder 
einem  anderen  geeigneten  Losungsmittel  ausgezogen.  Bei  der 
weiteren  Priifung  der  abgesonderten  Farbstoffe  verfâhrt  man 
in  àhnlicher  Weise  wie  bei  der  Untersuchung  der  aus  dem 
Weine  abgeschiedenen  Farbstoffe.  Zum  Nachweise  von  Dini- 
trokresolkalium  (Safransurrogat)  und  Pikrinsàure  kann  man 
sich  folgender  Verfahren  bedienen. 

Dinitrokresolkalium,  —  Man  zieht  den  Farbstoffe  mit 
Alkohol  aus,  verdampft  den  Alkohol  und  erwàrmt  den 
RUckstand  mit  einigen  ce.  10  p.  c.  -igcr  reiner  Salzsàure. 
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Das  Dinitrokresolkalium  wird  liierdurch  nach  eiiiigen  Minu- 
ten  entfârbt,  wàhrend  Pikrinsàure  sofort  ihre  Farbe  verliert. 
Wird  dana  in  die  erkaltete  Flussigkeit  ein  StQckchen  Zink 
g-eworfen  und,  ohne  zu  erwàrmen,  stehen  gelassen,  so 
erscheint  nach  hochstens  zwei  Stunden  der  Inhalt  hellblut- 
roth,  wenn  Dinitrokresolkalium,  schcin  blau,  wenn  Pikrin- 
sàure zugegen  war. 

Pikrinsàure.  —  Der  mit  Alkohol,  Aether  oder  Amylalko- 
hol  hergestellte  Auszug  wird  zunàchst  auf  seinen  Geschmack 
gepriift  :  Pikrinsàure  schmeckt  stark  bitter.  Seide  und  WoUe 
werden  durcli  Pikrinsàure  scliôn  gelb  gefàrbt.  Mit  Kaliumhy- 
droxyd  und  Cyankalium  giebt  Pikrinsàure  eine  blutrothe  Fàr- 
bung  (Isopurpursàure);  aucli  nach  Zusatz  von  Traubenzucker 
und  Alkohol  tritt  eine  rothe  Fàrbung  auf. 


FRUCHTSAFTE  UND  GELEES 

EINSCHLIESSLICH    DES    ObSTKRAUTES,    DER   MaRMELADEN, 

Pasten  und  Limonaden. 

1013.  — ^  Sie  bestehen  sàmmtlich  aus  dem  Safte  von  Frilch- 
ten  oder  Fruchttheilen  oder  aus  zerquetschten  oder  zerkoch- 
ten  Frlichten  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zucker. 

1014.  —  Verfalschungen.  —  Gesundheitsschàdliche  Me- 
talle  (Blei,  Kupfer,  Zinn,  Zink),  Zusàtze  von  Konservirungs- 
mitteln  (Salicylsàure,  Benzoosàure,  Borsàure,  schwefliger 
Sàureii.  s.  ^v.),  organisclien  Sàuren  (Weiusàure,  Citronen- 
sàure),  Stàrkezucker,  Starkesirup,  kUnstlichen  Aromastofïen, 
fremden  Farbstoffen,  kiinstliclien  Sussstoffen,  ferner  Zusàtze 
von  gelatinirenden  ^littehi  (Gélatine,  Agar-Agar  u.  s.  w.)  zu 
Gelées  und  von  Schaum  erzeugenden  Mitteln  (Saponin)  zu 
Brauselimonaden  ;  letztere  werden  nicht  selten  ganz  aus 
kUnstlichen  Essenzen  hergestellt. 
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1015.  — ^  VerUnderungen.  —  IJeberprangin  Gâhrunj?,  Aus- 
krystallisireu  von  Zucker,  Schimmelbildung:. 

Bei  Gelées  komnit  aiich  Diinnfliissigwerden  vor. 
Stark  eingekochte  Erzeiignisse  (Marmeladen)  kônnen  auch 
angebraimt  sein. 

1016.  —  Beurtheilung ,  —  a)  Die  Anwesenheit  gesundheits- 
schàdliclier  Metalle  und  die  Anwendung  kiînstlicher  SUss- 
stoffe  ist  unstatthaft  ;  , 

h)  In  den  zum  Verkauf  gelangenden  Fruchtsâften  u.  s.  w. 
sind  Konservirungsmittel  unstatthaft.  Hierbei  istzu  beachten, 
dass  viele  Friichte  einen  kleineii  naturlichen  Borsâuregehalt 
liaben,  dass  in  den  Himbeeren  Stofle  vorhanden  sind,  die  eine 
alinliclie  Reaktion  mit  Eisenchlorid  Avie  Salicvisaure  geben, 
und  dass  die  Preisselbeeren  einen  nattirlichen  Benzoësàure- 
gehaltaufweisen; 

c)  Ein  Zusatz  von  organischen  Sauren,  Starkezucker,  Star- 
kesirup,  kunstlichen  Aromastolïen  und  fremden  Farbstoffen 
zu  Fruchtsâften,  Gelées,  Marmeladen  und  Pasten,  die  als  rein 
bezeichnet  oder  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Fruchtart 
belegt  sind,  ist  unstatthaft.  Bei  den  als  «  Obstkraut  »  bezeich- 
neten  Erzeugnissen  soll  auch  ein  Zusatz  von  Rohrzucker 
deklarirt  werden; 

d)  Ein  Zusatz  von  gelatinirenden  Stollen  ist  nur  bei  Gelées 
aus  solchen  Friichten  statthaft,  deren  Saft  bei  geeignetem 
Einkochen  mit  Zucker  iiicht  von  selbst  gallertartig  erstarrt; 
bei  Himbeer-,  Johannisbeer-,  Apfelgelée  u.  s.  w.  und  auch 
bei  Gelées  mit  der  allgemeincn  Bezeichnung  «  Fruchtgelée  » 
oder  dergL  ist  ein  Zusatz  gelatinirender  Mittel  zu  deklariren  ; 

é)  Wenn  Limonaden  und  Brauselimonaden  die  Bezeich- 
nung einer  bestimmten  Frucht  fuhren,  z.  B.  als  Himbeer-, 
Erdbeer-Limonade  oder  -Brauselimonade  bezeichnet  sind,  se 
gelten  dafiir  die  unter  c)  angegebenen  Bestimmungen. 

1017.  —  Die  Wasserbestimmimg  lasst  sîch  durch  Ermit- 
telungderTrockensubstanz  auslïihren.  Ist  Alkohol  vorhanden. 
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so  ist  derselbe  von  der  Summe  der  fliichtigen  Bestandtheile 
iû  Abzug  zu  bringen. 

1018.  —  Die  organische  Substanz  ergiebt  sich  aus  der 
Trockensubstanz  nach  Abzug  der  Mineralstoffe. 

1019.  —  Die  Bestimmung  der  Mtneralbestandtheile  iind 
einzelner  Mineralstoffe  (Phosphorsâure,  Kali  etc.)erfolgt  nach 
den  «  AUgemeine  Untersuchungsmethoden  »  (N^  852). 

1020.  —  Die  Zuckerbestimmung  gestaltet  sich  folgender- 
massen  : 

Man  bestimmt  den  reducirenden  Zucker  direkt  und  polari- 
sirt  die  Lôsiing.  Dann  invertir!  man  den  Zucker  und  bestimmt 
aufs  Neue  den  reducirenden  Zucker  und  die  Drehung.  Fuhren 
beide  Bestimmungsweisen  zu  annàhernd  demselben  Ergeb- 
nisse,  so  sind  ausser  Rohr-  und  Invertzucker  keine  anderen 
Zuckerarten  und  uberhaupt  keine  lôslichen  Kohlenhydrate 
vorhanden.  Weichen  die  Ergebnisse  von  einander  ab  und 
deutet  die  Polarisation  auf  die  Gegenwart  stark  rechtsdre- 
hender  Stoffe  hin,  so  ist  in  erster  Linie  an  die  Anwesenheit 
von  Kâpillàrsirup  zu  denken.  In  diesem  Falle  ist  die  Bestim- 
mung der  Zuckerarten  nach  N""  850,  d,  5  auszufiihren. 

1021.  —  Die  Bestimmung  der  freien  Sàuren  erfolgt  durch 
Titration  mit  Normallauge.  Man  drUckt  den  Gehalt  an  freier 
Sàure  als  Aepfelsàure  aus.  Bei  Citronensaft  berechnet  man 
die  Saure  auf  Citronensàure. 

1022.  —  Der  Slickstoff  wird  nach  Kjeldahl  bestimmt. 

1023.  —  Die  Alkoholbestimmung  erfolgt,  wenn  nothig, 
nach  der  Destillationsmethode  wie  bei  Wein. 

1024.  —  Die  Prûfung  auf  Konservirungsmittel  (Salicyl- 
sàure,  Benzoësàure,  Borsiiure,  schweflige  Sâure  u.  s.  w.) 
erfolgt  nach  N'"  857—862,  bezw.  fUr  Salicylsaure  N-"  896 
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angegebenen  Verfahren.  Hinsichtlich  der  Vorbereitung  der 
Fnichtsàfte  u.  s.  w.,fur  die  Prtifung  empfehlen  sich  die  beim 
Wein  iiblichen  Verfaliren. 


1025.  —  Prilfung  auf  kunstUche  Siissstoffe.  —  Siehe  ira 
Abschnitt  «  Kiinstliche  Siissstoffe  ». 


1026.  —  Die  Prufung  auf  gesundhcitsschddliche  Schwer- 
melalle  kann  fast  immer  in  der  mit  Vorsiclit  hergestellten 
Asche  nach  bekannten  ^'erfahren  erfolgen. 

1027.  —  Zur  Prufung  auf  kiinstliche  Farbstoffe  sind  die 
bei  Wein  in  Vorschlag  gebrachten  Verfahren  anzuwenden. 

1028.  —  Zur  Bestimmung  der  Weinsàure  bezw.  zur  Ent- 
scheidung  der  Frage,  ob  freie  Weinsàure  vorlianden  ist, 
bedient  man  sich  des  Verfahrens,  das  Halenke  und  Moslinger 
fiir  Wein  ausgearbeitet  haben. 

Der  Nachweis  der  Citronensàure  erfolgt  nach  dem  Ver- 
fahren von  W.  Moslinger. 

1029.  —  Nachweis  von  Gélatine  und  Agar-Agar  in 
Gelées  und  Marmeladen, 

1 .  Nachweis  von  Gélatine.  —  Die  Gegenwart  von  Gélatine 
giebt  sich  durch  einen  hôheren  Stickstoffgehalt  zu  erkennen. 
Zur  weiteren  Prufung  fàllt  man  eine  koncentrirte  Losung 
der  Gelées  mit  der  zehnfachen  Menge  absoluten  Alkohols 
und  bestimmt  den  Stickstoffgehalt  des  getrockneten  Nieder- 
schlages  :  bei  Gegenwart  von  Gélatine  ist  der  durch  Alkohol 
erzeugte  Niederschlag  erheblich  stickstoffreicher  als  bei 
Gelées  ohne  diesen  Zusatz. 

Ein  anderes  Verfahren  zum  Nachweis  von  Gélatine  in 
Fruchtgelées  beruht  auf  dem  Umslande,  dass  Gélatine  beim 
Eindunsten  mit  Formaldehvd  in  eine  in  Wasser  unlosliche 
Substanz  ubergefiihrt  wird. 
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2.  Nachweîs  von  Agar-Agar.  —  Agar-Agar  wird  aus 
Meeresalgen  gewonnen  und  ist  reichlich  mit  Diatomeen 
durchsetzt.  Zum  Nachweise  dièses  Gallertstoffes  kocht  inan 
die  Gelées  mit  5-procentiger  Sciiwefelsaure,  fiigt  einige 
Kn^stalle  Kaliurapermanganat  liinzu  und  làsst  absitzen.  Bei 
Gegenwart  von  Agar-Agar  sind  in  dem  Bodensatze  zalilreiche 
Arten  von  Diatomeen  ënthalten,die  man  mikroskopisch  nach- 
weisen  kann. 

1030.  —  Botanisch-mikroskopische  Untersuchung.  —  Bei 
Marmeladen,  namentlich  soichen,  welche  mit  IlUlfe  von 
Beeren  hergestellt  sind,  ist  es  mogiich,  aus  den  vorhan- 
denen  Samen  auf  die  Natur  der  Beeren  einen  Schluss  zu 
ziehen,  auch  die  vielfach  libliche  Zumischung  von  zerrie- 
benen  gelben  und  weissen  Rtiben,  Tomatenmus  u.  s.  w.  nach- 
zuweisen. 


GEMÏfSE-  UND  FRUCHTDAUERWAAREN. 

1031.  —  Die  nacli  einem  der  nachstehenden  Verfahren  fiir 
làngere  Zeit  iialtbar  gemachten  Gemiise  und  Friichte  : 

1 .  Das  Eintrocknen  und  Pressen  ; 

2.  Die  Sterilisirung  nach  Appert" s  Verfahren  ; 

3.  Das  Einlegen,  Einraachen  mit  Salz  und  Essig,  letzteres 
vielfach  unter  Zusatz  von  scharfem  Gewiirz.  Unter  dièse 
Gruppe  fallen  ferner  diejenigen  Gemuse,  welche  mit  Koch- 
salz  eingestampft  werden  und  die  einer  gewissen  Gàhrung 
unterliegen; 

4.  Das  Ueberziehen  oder  Trànken  mit  Zucker,  das  soge- 
nannte  Kandiren  der  Friichte,  Zu  den  kandirten  Friichten 
gehoren  auch  das  bekannte  Citronat  und  Orangeat. 

1032.  —  Verfàlschungen,  unerlaubte  Zuzàtze  und  Venin- 
reinigungen.  —  1.  Verfàlschungen  :  getrockneten  echten 
Peld-Ghampignons  (Agaricus  campestris)  mit  minderwerthige 
oder  gar  giftige  Agaricus  Arten,   trockenen    Triiffeln   mit 

31 
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Kartoffelboviste  beigemeogt;  Truffeln  mit  gefârbter  Ende; 
die  kunstliche  Grilnfôrbung  von  Gemiise,  z.  B.  die  Griin- 
fàrbung  von  Erbsen  mit  Kupfersulfat.  Der  Zusatz  von  Kupfer- 
vitriol  zu  Gemiise  bezw.  das  Koclien  desselben  in  kupfernen 
Kesseiii  ist  nicht  zulàssig. 

Ausser  Kupfersulfat  dienen,  zur  Griinfarbung,  Nickelsulfat 
und  Ammoniak,  sowie  Methylenblau.  Behufs  Bleichens 
bedient  man  sicli  der  Reduktionsmittel  (z.  B.  loslicher  Salze 
derschwefligen  und  unterschwefligen  Sàure,  Schwefelalka- 
lien  etc.).  HëLuâg  ^ird  auch  in  den  getrockneten  Aepfel- 
schnitten  ein  Gebalt  an  Zink  gefunden. 

Zinc  kann  aus  Bôden  in  die  Plianzen  Ubergehen,  ferner 
beim  Dorren  des  Obstes  auf  Zinkblechen  oder  auf  verzinkten 
eisernen  Horden  gelangen  ;  bei  grosseren  Mengen  kann  das 
Bestreuen  der  Aepfelschnitte  mit  Zinkoxjd  in  Betracht 
kommen. 

2.  Konservirungsmittel  :  schweflige  Sâure,  Salicylsàure^ 
Borsâure,  Borate,  etc. 

3.  Versussungs-bezw.  gleichzeitig  Konservirungsmittel  ; 
Starkezucker,  kiinstlichc  SUssstofie,  wie  Saccharin  etc. 

4.  Verunreinigungen  von  den  Einmachgefâssen  herruh- 
rend  :  Blei  (von  den  Lothstellen),  Kupfer,  Zink  und  Zinn. 

5.  Schimmelbildung,  Fàulniss,  Gàhrungen;  durch  KSlfer, 
Milben  etc.  schadhafte  Verànderungen. 

1033.  —  Beurtheilung.  —  Dauerwaaren  in  welchen  bereits 
Fàulnissvorgànge  eingetreten  sind,  auch  verschimmelte  oder 
durch  Insekten  angefressene  Trockenfriichte  sind  als  ver- 
dorben  zu  beanstanden. 

Die  Fàrbung  mit  Theerfarbstoffen  und  mit  an  sich  nicht 
unschàdlichen  Fàrbungsmitteln  ist  zu  beanstanden  ;  die  mit 
unschâdlichen  Farbstoffen  ist  nur  dan  erlaubt,  wenn  dadurcb 
der  Dauerwaare  keine  bessere  Farbe  bezw.  keine  bessore 
Beschaffenheit  ertheilt  wird,  als  sie  nach  ihrer  natUrlichen 
Beschaffenheit  besessen  hat  bezw.  beanspruchen  kann. 

Metalle  (wie  Kupfer,  Zink,  Blei,  Zinn)  oder  deren  Verbin- 
.dungendurfen  in  einer  Dauerwaare  nicht  vorkommen.  Hierbei 


COflSSBVES  DE  LBGUIIES  ET  DE   FRUITS,  —  ALLEXACNE.  4S3 

ist  jedoch  zu  berilcksichtigen,  dass  geringe  Mengen  Kupfer 
und  auch  Spuren  von  Zink  unter  norraalen  Verhàltnissen  — 
herrilhrend  aus  dem  Boden  —  in  allen  Pflanzen,  auch  in  den 
Gemtlsen  uûd  Frtichten  vorkommen  konnen,  Der  kunstliche 
Zusatz  von  loslichen  Salzen  oder  Verbindungen  dieser  MetaUe 
is  nach  den  Farbengesetz  vom  5.  Juli  1887  nicht  erlaubt. 

ûer  Zusatz  von  Konserviningsmitteln  mit  Ausnabme  von 
Kochsalz,  Zucker  und  Essig  ist  zu  beanstanden;  wenigstens 
soll  die  Anwendung  anderer  Konservirungsmittel  nur  gegen 
Deklaralion  gestattet  sein.  Schweflige  Sàure  ist  auf  aile  Fàlle 
zu  beanstanden. 

Die  Verwendung  von  Saccharin  oder  sonstigen  kUnstlichen 
Stissstoifen  ist  nach  dem  Gesetz  vom  6.  Juli  1898  verboten. 

Die  Verwendung  von  StSLrkezucker  uûd-  sirup  soll  deklarirt 
werden. 

1 034.. — Nachweis  vonKonservirungsmitteln.  —  Beziiglich 
des  Nachweises  von  Borax ,  Borsàure,  Salicylsaure,  schwe- 
fliger  Sâure,  Fluor  und  Formaldehyd  sei  auf  N™  857—862 
bezw.  unter  Milch  N""  896  verwiesen,  ferner  fiir  Salicylsaure 
auch  auf  die  amtliche  Anv^^eisung  zur  chemischen  Unter- 
suchung  des  Weines. 

Die  schweflige  Sâure  kann  man  nach  Zusatz  von  chemisch- 
reinem  Zink  und  Salzâure  an  dejn  Auftreten  von  Scliwefel- 
wasserstoff  erkennen. 

1035.  — Nachtoeis  von  Metallen.  —  Blei  lâsst  sich  unter 
Umstanden  in  der  Form  von  Bleikiigelchen  mittels  der  Lupe 
in  den  Ruchsendauerwaaren  erkennen.  In  den  meisten  Fàllen 
ist  man  auf  den  chemischen  Nachweis  der  MetaUe  ange- 
wiesen.  Hierfiir  erfordert  aber  die  Art  der  Veraschung  die 
grcisste  Vorsicht. 

Flir  den  Nachweis  und, die  Bestimmung  von /irt^jj/<?r  kann 
man  die  Masse  eintrocknen  und  veraschen,  die  Asche  mit  Sal- 
petereôure  ausziehen,  die  Losung  zur  Trockne  verdampfen,  mit 
SakBâure  wieder  aufnehmen  und  in  dièse  Losung  Schefel- 
wasserstoft'  einleiten,  etc.  Bei  den  anderen  in  Betracht  koïja- 
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lïienden  Metallen,  Blei,  Zinn  und  Zink,  empflehlt  sich  die 
Verkohlung  und  Veraschung  mittels  reinster  koncentrirter 
Schwefelsâure  unter  Zuhiilfenahme  von  Salpetersàure,  Die 
Trennung  und  Bestimmung  dieser  Metalle  erfolgt  in  Ublicher 
^Weise. 

1036.  —  Nachweis  von  Fdrbungsmitteln  ausser  Kupfer 
und  Nickel.  —  Der  Nachweis  von  Tiieerfarbstoffen  kan  nach 
N'  869  erfolgen;  der  von  sonstigen,  oben  genannten  Fâr- 
bungsmitteln  gescliielit  in  bekannter  Weise. 

1037. —  Bestimmung  fréter  Saur  en. —  10-20  gr.  Werden 
in  Wasser  vertheilt  und  aliquote  Theile  der  Lôsung  mit 
titrirter  Normallauge  titrirt.  Der  befund  ist  als  Aciditat  in 
ce.  der  verbrauchten  Normallauge  auf  100  gr.  Substanz 
anzugeben. 

1038.  —  Prufung  auf  dextrinhaltigen  Starkezucker.  — 
Auf  das  Vorhandensein  von  Starkezucker  lâsst  sich  aus  der 
Polarisation  und  der  Zuckerbestimmung  vor  und  nach  der 
Inversion  schliessen.  FUr  den  Nachweis  dextrinhaltigen  Stâr- 
kezuckers  dient  die  Vergàhrung  wie  bei  Honig. 

1039.  —  Prufung  auf  kunstliche  Siissstoffe.  —  Vergl.  den 
Absclinitt  «  Kunstliche  Siissstoffe  ». 

1040.  —  Prufung  auf  Beschaffenheit  {Schimmely  Fàul- 
niss,  etc.  —  Dieselbe  erfolgt  nach  N'  854  und  durch  mikro- 
skopische  Untersuchung  sowohl  der  natUrlichen  wie  der  im 
Kulturkolben  behandelten  Substanz. 


HONIG. 

1041.  —  Honig  ist  der  von  den  Arbeitsbienen  aus  den  vei^ 
schiedensten  BlUthen  aufgesaugte  und  in  dem  Honigmagen 
der  ersteren  verarbeitete  Saft,  welcher  wieder  in  den  Waben 
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(Wachszellen)  zum  Zwecke  der  Ernâhrung  der  jungen  Brut 
abgeschiedeu  wird. 
Die  Zusammensetzung  des  Honigs  ist  folgende  : 

Invertzucker 70—80  p.  c. 

Rohrzucker bis  zu  10  » 

Dextrine bis  zu  10  » 

Mineralstoffe 0.1—0.8  » 

Nichtzucker 5  »  u.  mehr 

darunter  Ameisensâure  ....  0.2  » 

Stickstofihaltige  Bcstandtheile     .    .  0.8  » 

Wasser  im  Durchschnitt    ....  20  » 

104.2.  —  Verfdlschungen  und  Verànderungen.  —  Ver- 
iàlschungen  :  ZusâLtzen  von  Wasser,  Rohrzucker,  Mêlasse, 
Invertzucker,  Kunstlionig  (Zuckerhonig),  Starkezucker,  Star- 
kesirup  und  Dextrosezucker. 

Verànderungen  :  alkoholische  oder  saure  Gàhrung;  Schira- 
melbildung. 

1043.  —  Beurtheilung.  —  Wachspartikelchen  konnen 
nicht  beanstandet  werden.  Dasselbe  gilt  fiir  das  Auftreten  der 
Pollenkorner. 

Das  specifische  Gewicht  der  wàsserigen  Honiglôsung  1  : 
2  soll  nicht  unter  1,11  betragen,  entsprechend  25  p.  c. 
Wasser  im  Honig. 

Reine  Honige  enthalten  meistens  0.1 — 0.35  p-  c.  Mineral- 
bestandtheilen.  Honigthau  vor  AUem  erhoht  den  Gehalt  an 
Mineralbestandtheilen . 

Die  Ilonige  sind  mehr  oder  weniger  stark  linksdrehend, 
doch  giebt  es  auch  rechtsdrehende  Honige,  und  zwar  nament- 
lich  Koniferen-  und  Honigthauhonige. 

Der  Gehalt  des  Honigs  an  Rohrzucker  soll  10  p.  c.  nicht 
iiberschreiten. 

Enthâlt  der  Honig  weniger  als  1.5  p.  c.  Nichtzucker 
(Differenz  von  Gesammtzucker  und  Trockensubstanz),  so  ist 
auf  Zusatz  von  kiinstlichem  Invertzucker,  Rohrzucker  oder 
Dextrosezucker  zu  schliessen. 
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Betràgt  die  Rechtsdrehung  der  10  p.  c.-igen  veiigohrefieii 
Honiglôsimg  mehr  wie  +  3  Bogengrade  bei  Anwendungdes 
200  mrn.-Rohrs,  und  giebt  er  die  qualitativen  Dextrinreak- 
tionen,  so  ist  der  Honig  als  mit  Glykose  oder  Starkezucker 
verse tzt  zu  bezeichnen.  Dasselbe  ist  der  Fall,  wenn  die  nach 
dem  Vergàhren  quantitativ  ermittelte  Dextrinmenge  mehr  als 
10  p.  c.  betràgt. 

1044.  —  Specifisches  Gewicht.  —  30  gr.  werden  in  60  gr. 
Wasser  gelost.  Die  Bestimmung  des  spec.  Gewichtes  dieser 
Losuug  geschieht  bei  15**. 

1045.  —  Bestimmung  des  Wassergehaltes.  —  5  gr.  wer- 
den  mit  25  gr.  ausp:egltihtem  (iuarzsand  abgewogen,  mit 
10  ce.  Wasser  vermischt  und  eingetrocknet.  Das  Austrock- 
nen  geschieht  am  besten  im  Vakuum  bei  100°, 

Der  Wassergehalt  kann  auch  bestimmt  werden,  indem  man 
das  specifische  Gewicht  einer  ca.  10  p.  c.  igen  unfiltrirten 
Losung  bei  +  15^  bestimmt  und  hieraus  den  Gehalt  an 
Trockensubstanz  nach  den  Tabellen  feststellt. 

1046.  —  Aschenbestimmung.  —  Un  ter  Anwendung  des 
Auslaugeverfahrens  (siehe  N^  852). 

1047.  —  Polarisation^  —  10  gr.  werden  zu  100  ce.  in 
destillirtem  Wasser  gelost.  Dièse  Losung  wird  mittelst  Thon- 
erdeiiydrat,  oder  durch  Kieselguhr  und  Holzschliff,  oder 
auch  durch  Zusatz  von  3  ce  Bleiessig  und  2  ce  gesàttigter 
Natriumsulfatlosung  geklàrt,  filtrirt  und  bei  +  20*^  im  Halb- 
schattenapparat  polarisirt  (siehe  N"*  850,  I,  c). 

1048.  —  Bestimmung  des  Invertzuckers.  —  Nach 
Nr850,  I.  rf. 

1049.  —  Bestimmung  des  Rohrzuchers.  -r-  10  gr.  werden 
in  10)  ce  heissen  Wassers  gelost.  Nach  dem  ï]rkalten  fUgt 
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man  50  ce.  Hefe-Invertinlôsung  (siehe  V850,  I,  h)  hinzu 
iiûd  lâsst  die  Mischung  2  Stunden  lang  zwischen  50  und  55^ 
stehen.  Hierauf  findet  die  Invertzuckerbestimraung  gewichts- 
analytisch  oder  polarimetrisch  statt.  Die  Differenz  der 
Ergebnisse  der  Zuckerbestimmungen.wird  auf  Rohrzucker 
berechnet. 

1050.  —  Bestimmung  der  Dextrose  und  Làvulose.  — 
Nach  das  korabinirte  Titrirverfahren  von  Sachsse-Soxhlet 
(siehe  N' 850, 1,  6,  3;. 

Das  Verbâltniss  zwischen  Dextrose  und  Lâvùlose  ist  sehr 
schwankendes. 

1051.  — Priifung  auf  Stàrkezucker^  Stàrkesirup,  Dex- 
irine  u.  dgl.  —  25  gr,  werden  in  200  ce.  einer  Nslhrsalz- 
losung  gelost.  Dies6  Losung  wird  durch  Kochen  sterilisirt. 
Nach  dem  Erkalten  werden  5  e.c.  Weinhefe  (Saceharorayees 
ellipsoïdeus)  îîugesetzt. 

Die  FlUssigkeit  Avird  bei  einer  Temperatur  von  20 — 25 
gehalten  bis  die  Gâhrung  beendet  ist,  dann  bei  +15''  auf 
250  ce.  aufgefuUt.  mit  Tbonerde,  nothigenfalls  mit  3  e.c. 
Bleiessig  und  2  ce.  Natriumsalfatlosung  gekiârt  und 
bei  +  20"*  polarisirt.  Zeigt  der  Gàhrungsrîickstand  eine  erheb- 
liche  Reciitsdrehung,  so  ist  er  durch  Alkoholfâllung  auf 
Dextrin  zu  prlifen. 

1052.  —  Bestimmung  des  Stickstoffes.  —  Nach  Kjeldahl 
(N^  84?;. 

1053.  —  Bestimmung  der  freien  Sàure-  —  10  gr.  werden 
in  50 — 100  ce  Wasser  gelost.  Die  Menge  der  freien  Sàure 
wird  mittelst  1/10-Normalkalilaugo  bestimmt  und  als  Amei- 
sensâure  berechnet. 

1064..  —  Mikroskopische  Untersuchung.  —  50  gr.  werden 
in  Wasser  gelost.  Die  Losung  wird  filtrirt  oder  centrifugirt. 
Der  Rilckstand  wird  mikroskopisch  untersucht. 


488  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES  MÉTHODES   D'aNALYSE. 


KUNSTLICHE  SÛSSSTOFFE. 

1055.  —  Kunstliche  SUssstoffe  im  Sinne  des  Gesetzes  vom 
6.  Juli  1898  sind  aile  auf  klinstlichem  Wege  gewonnenett 
Stoffe,  welche  als  Siissmittel  dienen  konnen  und  eîne  hohere 
Siisskraft  als  raffinirter  Rohr-  oder  Rtibenzucker,  aber  nicht 
entsprechenden  Nàhrwerth  besitzen. 

1056.  —  Beurtheilung  der  mit  hiinstlichen  Siissstoffen 
ffesussten  Nahrungs-  und  GemissmitteL  —  Darch  das  Gesetz 
ist  es  verboten,  kiiostliche  Sussstoffe  bei  der  gewerbsmàssigen 
Herstellung  von  Bier,  Wein  oder  weinâhnlichen  Getranken, 
von  Fruchtsàften,  Konserven  und  Likôren,  sowie  von  Zuckei^ 
oder  Stàrkesirupen  zu  verwenden,  und  Nahrungs-  und'Genuss- 
mittel  der  vorgedachten  Art,  welchen  klinstliche  Sussstoffe 
zugesetzt  sind,  zuverkaufen  oder  feilzuhalten. 

Andere  unter  Verwendung  kUnstlicher  Slissstofle  her- 
gestellte  Nahrungs-  und  Genussmittel  dilrfen  nur  unter  einer 
dièse  \''erwendung  erkennbar  machenden  Bezeiclmung  ver- 
kauft  oder  feilgehalten  werden. 

1057.  —  Sacchartn.  —  Dieser  Sussstofi  kommt  theils  als 

mehr  oder  weniger  chemisch  reines,  scliwer  losUclies  Ben- 

CO 
zoësàuresulfimid ,  C^Hi  <  oq  >  NH,  theils   in   Fofm   eines 

leicht  Ibslichen  Natriumsalzes  des  Saccharins,  auch  im 
Gemisch  mit  doppeltkohlensaurera  Natrium  (in  Pastillenform) 
unter  verschiedenen  Benennungen  im  Handel  vor. 

Um  die  Anwesenheit  des  Saccharins  festzustellen,  muss 
dieser  Siissstoff  zunàchst  durch  Ausschlitteln  oder  Ausziehen 
des  Untersuchungsgegenstandes  miteinem  geeigneten  Losungs- 
mittel  (Aether,  Alkohol,  Benzin)  in  Lôsunggebracht  werden. 
Es  ist  ZAveckmàssig,  vor  dem  Ausschlitteln  oder  Ausziehen 
mit  Aether  u.s  w.  am  besten  mit  Phosphorsaure  anzusauern^ 
sofern  nicht  schon  von  vornherein  saure  Reaktion  vorhanden 
ist. 
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Das  nach  dem  Verdunsten  des  Losungsmittels  zuriickblei- 
bende  Saccharin  kann  dann  an  seinem  Geschmack  erkannt 
werden.  Dièse  Erkennung  wird  erschwert,  wenn  durch  das 
Ausziehen  mit  Aether  u.  s.  w.  neben  dem  Saccharin  auch 
andere  stark  schmeckende  Stoffe,  \vie  z.  B.  Bitterstofle  beim 
Bier,  mit  in  Losung  gehen.  In  diesem  Fall  mîissen  entweder 
dièse  Stoffe  in  geeigneter  Weise,  z.  B.  durch  Behandeln  mit 
Kupfersulfat  beseitigt  oder  das  Saccharin  durch  Sublimation 
im  luftverdtlnnten  Raum  von  ihnen  getrennt  werden.  Nicht 
immer  wird  man  so  viel  Saccharin  gewinnen,  dass  eine 
Bestimraung  des  Schmelzpunktes  ausgeftlhrt  werden  kann* 
Uebrigens  kann  man  auch  das  Saccharin  zur  weiteren  Fest- 
stellung  entweder  durch  Scjimelzen  mit  Aétznatron  in'  Salicyl- 
sàure  uberfiihren  und  dièse  durch  die  Reaktion  mit  Eisen- 
chlorid  erkennen,  oder  durch  Schmelzen  mit  Soda  und 
Salpeter  den  Schwefel  des  Saccharins  zu  Schwefelsàure  oxy- 
diren  und  dièse  nachweisen. 

1058.  —  Dulcin,  —  Das  Dulcin  oder  Paraphenetolkarba- 
mid,  C2H5O  .  CôHi .  NH  .  CO  .  NHg,  hat  bisher  eine  geringere 
Verbreitung  als  das  Saccharin  gefunden. 

Zur  Erkennung  konnen,  neben  dem  sussen  Gesmack,  die 
folgenden  Reaktionen  dienen  : 

a)  Wird  Dulcin  mit  wenig  Wasser  suspendirt,  dazu  eine 
salpetersàurefreie  Losung  von  Merkurinitrat  (5 — 8  Tropfen) 
gegeben,  und  dann  8 — 10  Minuten  im  siedenden  Wasserbade 
erhitzt,  so  tritt  eine  schwach  violette  Farbung  auf,  die  auf 
Zusatz  geringer  Mengen  von  Bleisuperoxyd  an  Stàrke 
zunimmt. 

6)  Wird  Dulcin  mit  3 — 4  Tropfen  Phénol  und  koncentrirter 
Schwefelsàure  kurze  Zeit  erhitzt,  sodann  mit  Wasser  verdilnnt 
und  Ammoniakflilssigkeit  hinzugefligt,  so  zeigt  sich  an  der 
Berlihrungsstelle  der  beiden  sich  nicht  sofort  mischenden 
Flussigkeiten  eine  blaue  Zone. 

c)  Wird  Dulcin  mit  wàssriger  Natronlauge  gemischt  der 
Destination  unterworfen,  so  geht  mit  den  Wasserdàmpfen 
Phenetidin  Uber,  das  durch  Erhitzen  mit  Eisessig  in  Acetphe- 
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netidid  oder  Phenacetin  tibergeflihrt  und  alssolches  erkaant 
werden  kann. 

Um  das  Dulcin  zu  gewinnen,  kann  man  dièse  mit  Chloro- 
form  ausziehen  oder  ausschiitteln  und  das  Dulcin  nach  dem 
Verdunsten  des  Lôsungsmittels  durch  eine  der  oben  bezeich- 
neten  Reaàtionen  nachweisen. 

1059.  —  Glucin.  —  Glucin,  ein  bisher  mir  wenig  benutzter 
SUssstoff,  ist  das  Natriurasalz  eines  Gemisches  einer  Mono- 
und  Disulfosaure  einer  Verbindung,  welche  die  Zusammen- 
setzung  C19H16N4  haben  soU. 

In-Aether  und  Chloroform  ist  Glucin  unloslich. 

Wird ,  Glucin  in .  verdQnnter  Salzsàure  gelost,  zu  dieser 
Losung  unter  Abktihlen  .eine  Natriumnitritlcisung  gesetzt, 
und  die  so  gewonnene  Losung  mit  einer  alkalischen  Losung 
von  a-Naphtol  versetzt,  so  entsteht  eine  rothe  Fàrbung,  mit 
Resorcin  oder  mit  Salîcylsaure,  gleichfalls  in  alkalischer 
Losung,  eine  hellgelbe  Fârbung. 


BRANNTWEINE  UND  LIKORE. 

1060.  — Die  Branntweine  sind  alkoholische  Getrànke,  die 
durch  Destination  alkohollialtiger  Fliissigkeiten  gewonnen 
werden.  Je  nachdem  sie  im  Wesentlichen  nur  das  so  erhaltene 
Destillationserzeugniss  oder  ein  Gemiscli  desselben  mit  Pflan- 
zenauszugen,  atlierischen  Oelen  und  in  vielen  Fallen  Zucker 
d[ar>tellen,  untersclieidet  man  die  eigentlichen  Brailntweine 
mit  meist  hohem  Alkoholgehalt  und  nur  geringen  Extrakt- 
mengen  von  den  Likoren,  ^velcbe  ihrerseits  wieier  in  die 
eigentlichen  Likore,  gekennzeicimet  durch  hoheren  Zucker- 
gehalt,  und  die  Bitter,  zuckerfreie  oder  nur  wenig  Zucker 
enthaltende  alkoholische  Pflanzenausziige,  zerfallen. 

Die  wichtigsten  Branntweine  sind  der  Kartolfelbranot- 
wein,  der  Getreidebranntwein,  namentlich  der  Kornbraant- 
wein,  der  RUben-  und  Melassenbranntwein,  der  Wein-, 
Obstwein-,  Trester-,  und  Hefenbranntwein,  der  Kirsch-  und 
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Zwetschenbranntwein.  Der  Kc^nak  ist  ein  Ërzeugniss  der 
Destination  des  Weines,  der  Rum  ein  Erzeugniss  der  Destil- 
lation  der  vergohrenen  Zuckerrohrmelasse. 

Der  Gehalt  der  gewôhnlichen  Trinkbranntweine  an  Fuselol 
ira  engeren  Sinne,  d,  h.  an  hôlieren  Alkobolen.  schwaûkt 
innerbalb  ^eiterGrenzen;  je  nachdem  zu  ibrer  Herstellung 
ganz  •  oder  tbeilweise  gereinigter  Spiritus  oder  Robspiritns 
oder  gar  Abgànge  der  Spiritusrektifikation  verwendet  werden, 
betragt  er  0 — 0.5  Volumprocent  und  nocb  mebr.  Kognak 
enthàlt  meist  0.1—0.25,  Rum  0— D.15,,  Arak  0—0.1, 
Kirschbranntwein  0.03—^0.15,  Zwetschenbranntwein  0.1 — 
0.3,  Tresterbranntwein  0.3 — 0.4  Volumprocent  Fuselol  (in 
100  Raumtheilen  Branntwein). 

Die  Likôreund  Bitterbranntweine  werden  meist  aus  reinem, 
rektificirtem  Weingeist  (Kartoffelfeinsprit)  hei^estellt. 

1061 .  —  Verfttlschungen  und  zufUllige  Beimengungen.  — 
à)  Vermischen  der  Edelbranntweine  mit  Kartoffelspiritus,mît 
oderohne  Zusatz  von  Arofnastollen;  Vergàhren  von  Zucker 
oder  zuckerhaltigen  Stoffen  mit  den  wertlivoUeren  Rohstoffen 
der  Edelbranntweine; 

b)  Klinstliche  Herstellung  von  Branntweinen  ini  engeren 
Sinne  mit  Hiilfe  von  Extrakten  und  Essenzen  ; 

c)  Zusatze  von  Miucralsauren  (Schwefelsauro)  und  scharf 
schmeckendenPtianzenstoiïen  (Auszugen  von  Pfeller,  Paprika, 
Paradieskornern  u.  s.  w.); 

d)  Zusatze  gesundlieitsscliadlicher  Bitterstoffe  und  Farb- 
«toffe; 

e)  Zusatze  von  kunstlichen  Siissstoflen  (Saccharin,  Dulcin) 
zu  Lîkôren  ; 

/)  Verwendung  vo  denaturirtem  Branntwein  zur  Herstel- 
lung  von  Trinkbranntweinen  ; 

g)  Gegenwart  grosserer  Mengen  von  Nebenerzeugnissen  der 
Gàhrung  und  Destination  ; 

h)  Gegenwart  gesundbeidsschàdlicber  Metallsalze,  insbe- 
sondere  Kupfer. 


1 
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1062.  —  Beurtheilung.  —  Bei  den  gewôhnlichen  Trink- 
branntweinen  ist  ein  zu  hoher  Fuselolgehalt  zu  beanstanden, 
ebenso  grôssere  Mengen  von  Aldehyd. 

Branntweine,  die  zur  Vortauschung  eines  hoberen  Alko- 
holgehaltes  mit  Mineralsàuren  (Schwefelsàure)  oder  scharf 
schmeckenden  Pflanzenstoffen  (AuszUgen  von  Pfeffer,  Paprika, 
Paradieskornern  u.  s.  w.)  versetzt  siud,  sind  zu  bean- 
standen. 

N.  B.  —  Die  einzelnen  Bestandtheile  der  Branntweine  sind 
nach  Grammen  iji  100  c.  c.  Bianntwein  anzugeben. 

1063.  —  Bestimmung  des  specifisclien  Geivtohtes.  —  Bei 
IS""  C,  nach  einem  derunter  N*^  853  angegebenen  Verfahren. 

-1064.  —  Bestimmung  des  Alkohols.  —  a)  Der  Alkohol- 
gehalt  solcher  Branntweine,  die  nur  sehr  geringe  Mengen 
Extrakt  enthalten,  kann  ans  dem  specifischen  Gewichte 
ermittelt  werden  ; 

b)  Bei  extraktreicheren  Branntweinen  wird  der  Alkohol- 
gehalt  durch  Destination  in  âhnlicher  Weise  wie  im  Weine 
bestimmt.  Branntwein  mit  mehr  als  60  Gewichtsprocent 
Alkohol  verdilnntmân  vor  der  Destination.  Auch  bei  zucker- 
reichen  Likôren  ist  eine  Verdilnnung  zweckmâssig.  Ist  der 
Branntwein  reich  an  Estern,  so  ist  er  mit  einem  kleinen 
Ueberschuss  vo.n  Alkali  zu  destilliren. 

Bei  Likoren,  Bittern  und  Essenzen,  die  erhebliche  Mengen 
àtherischer  Oele  enthalten,  sind  dièse  zuvor  durch  Sattigen 
der  mit  Wasser  entsprechend  verdlinnten  Flussîgkeit  mit  Salz 
abzusoheiden.  Die  abgeschiedenen  àtherischen  Oelekônuen 
eventuell  in  Aether  gelost,  von  der  Ubrigen  Fliissigkeit 
getrennt  und  weiter  untersucht  werden. 

1065.  —  Bestimmung  des  Extraktes.  —  In  gleicher  Weize 
wie  in  Weinen. 

1066.  —  Bestimmung  des  Zuckers  bezw.  der  Fehling^sche 
Losung  reducirenden  Stoffe.  —  Nach  dem  Neutralisiren  und 
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Entgeisten  des  Branntweines,  in  gleicher  Weise  wie  inFrucht- 
saften  {W  1020). 

1067.  —  Bestimmung  der  Mineralstoffe.  —  Durch  Véras- 
chen  des  Abdampfrtickstandes,  wie  bei  Wein. 

1068.  —  Bestimmung  der  Gesammtsàure.  —  Mit  1/10 
Normalalkali. 

Bei  hohem  Alkoholgehalte  verdiiniit  man  ihn  mit  Wasser. 

Enthâlt  ein  Branntwein  grossere  Mengen  Kohlensâure,  so 
ist  er  bis  zum  Kochen  zu  erliitzen  ehe  man  die  Saurebestimmt. 

Die  Gesammtsàure  der  Branntweine  ist  als  Essigsàure  zu 
berechnen. 

1069.  —  Bestimmung  des  Fuselôls.  —  Nacb  der  amtli- 
chen,  vom  Bundesrath  erlassenen  <  Anweisunjr  zur  Bestim- 
mung des  Gehaltes  der  Branntweine  an  Nebenerzeugnissen 
der  Gahrung  und  Destination  »,  .mit  der  Aenderung,  dass  der 
Branntwein  zunâchst  mit  Alkali  zu  destilliren  ist. 

Die  Bestimmung  erfolgt  durcli  Ausschtitteln  des  auf  einen 
Alkoholgehalt  von  24. T  Gewichtsprozent  verdUnnten  Brannt- 
weins  mit  Chloroform. 

a)  Bestimmung  der  Dichte  beziehungsweise  des  Alkohol- 
gehalts  des  Branntweins.  —  Man  bedient  sich  eines  mit 
einem  Glasstopfen  verschliessbaren  Dichtetiàschchens  von 
50  ce.  Raumgehalt. 

Bedeutet  : 

a,  Das  Gewicht  des  leeren  Diclitellaschchens  ; 

6,  Das  Gewicht  des  bis  zur  Marke  mit  destillirtem  Wasser 
von  15"  G  gefiillten  Dichtettasciichens  ; 

c,  Das  Gewicht  des  bis  zur  Marke  mit  Branntwein  von 
15^  G  gefuUten  Dichteflâschchens  ; 

dy  Die  Dichte  des  Branntweins  bei  15^  G,  bezogen  auf 
Wasser  von  derselben  Temperatur,  so  : 

j       c —  a 

a«a  T 

0  —  a 
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Dell  der  Dichte  entsprechenden  Alkoholgehalt  des  Brannt- 
weins  in  Gewichtsprozenten  entnimmt  man  der  Alkoholtafel 
von  Windisch. 

b)  Verdiinnung  des  Branntweins  auf  einen  Alkoholgehalt 
von  24.7  Gewichtsprozent.  —  100  ce.  des  Braantweins, 
dessen  Alkoholgehalt  bestimmt  wurde,  werden  bei  15*^  G 
abgemessen.  Die  Hiilfstafel  lehrt  wieviel  ce.  destillirtea 
Wassers  von  15®  G  zugefiigt  ^^erden  mllssen,  um  einen  Brannt- 
-wein  von  annâhernd  24.7Ge'wichtsprozeûtStarke  zu  erhalten. 
Man  làsst  die  aus  der  Tafel  sich  ergebende  Menge  Wasser  von 
15°  G  zu  dem  Branntwein  fliessen.  Man  schtlttelt  die  Mischung 
um,  veretopft  die  Flasche,  kiihlt  die  Fllissigkeit  auf  15^  G  ab 
und  bestimmt  aufs  Neue  die  Dichte  beziehungsweise  den 
Alkoholgehalt  nach  der  unter  a)  gegebenen  Vorschrift.  Der 
Alkoholgehalt  des  verdtlnnten  Branntweins  betrSgt  genau 
oder  nahezu  24.7  Gewichtsprozent.  Ist  er  hôher  als  24.7 
Gewichtsprozent,  so  setzt  man  noch  eine  nach  Massgabe  der 
HUlfstafel  berechnete  Menge  Wasser  von  15°  G  zu  dem  ver- 
diinnten  Branntwein.  Ist  der  Alkoholgehalt  des  verdilnuten 
Branntweins  niedriger  als  24.7  Gewichtsprozent,  soentninirat 
man  aus  der  Hiilfstafel  dieAnzahl  Kubikcentimeter  absoluten 
Alkohols  von  15°  G,  die  auf  100  Kubikcentimeter  des  ver- 
dtinnten  Branntweins  zuzusetzen  sind. 

c)  AussehUtteln  des  verdtinnten  Branntweins  von  24.7 
Gewichtsprozent  Alkohol  mit  Ghloroform.  —  Zwei  Schlittel- 
apparate  werden  in  geràumige  mit  Wasser  gefiillte  Glasge- 
fasse  gesenkt,  das  Wasser  wird  auf  die  Temperatur  von  15**  G 
gebracht.  Sodann  giesst  man  unter  Anwendung  eines  Trich- 
ters,  dessen  in  eine  Spitze  auslaufende  Rohre  bis  zu  dem 
Boden  der  Schiittelapparate  reicht.  in  jeden  der  beîden 
Schiittelapparate  etwa  20  ce  Ghloroform  von  15**  C 
und  stellt  die  Obertlâche  des  Chloroforma  genau  auf 
den  untersten  die  Zahl  20  tragenden  Theilstrich  ein;  einen 
etwaigen  Ueberschuss  an  Ghloroform  nimmt  man  mit  eioer 
langen  in  eine  Spitze  auslaufenden  Glasrohre  mit  der  Vorsicht 
aus  den  Apparaten,  dass  die  Wànde  derselben  nicht  von 
Ghloroform  benetzt  werden.   In  jeden  Apparat  giesst  man 
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100  ce.  des  auf  einen  Alkobolgehalt  von  24.7  Gewichtspro- 
zent  verdiinnten  Branntweines,  die  man  auf  die  Temperatur 
von  15*  Cgebracht  hat,  undlàsst  je  I  ce,  verdiinnte  Schwe- 
felsaure  von  der  Dichte  1,286  bei  15°  C  zufliessen.  Man 
verstopft  die  Apparate  und  làsst  sie  zum  Ausgleiche  der  Tem- 
peratur etwa  eine  viertel  stunde  in  dem  Kiihlwasser  von  15<^  C 
sclîAvimmen.  Dann  nimmt  man  einen  gut  verstopften  Apparat 
ans  dem  Kuhlwasser  heraus,trocknet  ihn  àusserlich  rasch  ab, 
làsst  durch  Umdrehen  den  ganzen  Inhalt  in  den  weiten  Tlieil 
des  Apparats  fliessen,  schUttelt  das  FlUssigkeitsgemenge  150 
Mal  kràftig  durch  nnd  senkt  den  Apparat  wieder  in  das  Kuhl- 
wasser von  15^0;  genau  ebenso  verfâhrt  man  mit  dem  zwei- 
ten  Apparate-  Das  Chloroform  sinkt  rasch  zu  Boden;  kleine 
in  der  Fltissigkeit  schwebende  Chloroformtrôpfchen  bringt 
man  durch  Neigen  und  Umherwirbeln  der  Apparate  zum 
Niedersinken.  Wenn  das  Chloroform  sich  voUstandig  gesam- 
melt  hat,  wird  seine  Raumroenge,  d.  h.  der  Stand  desChloro- 
forras  in  der  eingetbeilten  Rcihre,  abgelesen. 

d)  Berechnung  der  Menge  der  in  dem  Branntweine  enthal- 
tenen  Nebenerzeugnisse  der  Gâhrung  und  Destination.. — 
Man  muss  die  Vermehrung  der  Raummenge  kennen,  die  das 
Chloroform  beim  Schtitteln  mit  vollkommen  reinen  Brannt- 
weinen  von  24.7  Gewichtsprozent  erleidet.  Man  bestimmt  sie 
in  derWeise,  dass  man  mit  dem  reinsten  Erzeugnisse  der 
Branntwein-Reinigungsanstalten,  dem  sogenannten  neutralen 
Weinsprit,  genau  nach  den  unter  a,  b  und  c  gegebenen 
Vopschriften  verfâhrt  und  die  Raummenge  des  Chloroforms 
nach  dem  Schiitteln  feststellt.     / 

Ist  die  Raummenge  des  Chloroforms  nach  dem  Ausschtft- 
teln  des  zu  untersuchenden  Branntweins  gleich  a  ce,  ferner 
die  Raummenge  des  Chloroforms  nach  dem  Ausschtitteln  des 
verdiinnten  Weinsprits  gleich  6  ce,  so  zieht  man  b  von  a  ab. 
Je  nachdem  a — b  kleiner  oder  grosser  ist  als  0.45  Kubikcen- 
timeter,  enthàlt  der  Branntwein  weniger  oder  mehr  als 
1  Gewichtsprozent  Nebenerzeugnisse  der  Gàhrung  und 
Destination  auf  100  Gewichtstheile  wasserfreien  Alkohols. 
Die  Zabi  der  Gewichtsprozente  dieser  Nebenerzeugnisse  bis 
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zu  5  Prozent  erhâlt  raan  erforderlichenfalls  durch  Vervielfàl- 
tigung  des  Unterschiedes  a — h  mit  2.22. 

1070.  —  Nachweis  des  Aldéhydes.  —  Enthàlt  ein  Brannt- 
wein  Zucker  oder  ist  er  nicht  farblos,  so  ist  das  Destîllat  zu 
verwenden;  yon  100  ce.  destillirt  man  dann  etwa  25 — 50  ce. 
ab  und  priift  das  Destillat  : 

à)  Mit  einer  durch  schweflige  Sâure  entfjirbten  Fuchsin- 
lôsung.  —  Der  Branntwein  wird  mit  so  viel  Wâsser  verdiinnt, 
dass  seine  Alkoholstarke  ungefahr  30  Volumprocent  betràgt. 
In  ein  Probirrohrchen,  bringt  man  zwei  Raumtheile  des 
Branntweines  und  einen  Raumtheil  des  Reagens.  Man 
scliliesst  sofort  die  Oeifnung  des  Glases  durch  einen  Gum- 
mistopfen,  und  beobachtet  nach  Verlauf  von  2  Minuten  die 
etwa  entstandene  Fàrbung.  Eine  auftretende  Rothfàrbung 
zeigt  Aldehyd  an; 

b)  Mit  m-Phenylendiaminchlorhydrat.  —  Man  versetzt  den 
Branntwein  mit  einer  Auflosung  von  reinem  m-Phenylendia- 
minchlorhydrat  in  ausgekochtem  Wasser;  bei  Gegeûwart  von 
Aldehyd  tritt  Gelbfàrbung  ein  und  nach  einigem  Stehen  zeig-t 
sich  eine  starke  griine  Fluorescenz  ; 

c)  Mit  Nessler's  Reagens.  —  Man  versetzt  den  Branntwein 
mit  einigen  Tropfen  Reagens.  Je  nach  dem  Gehalte  des 
Branntweines  an  Aldehyd  entsteht  ein  hellgelber  oder  roth- 
gelber  Niederschlag  ; 

d)  Ammoniakalische  Silberlôsung  wird  durch  aldehydhal 
tigen  Branntw^ein  un  ter  Abscheidung  von  Silber  reducirt; 

e)  Beim  Kochen  mit  Alkali  fàrbt  sich  aldehydhaltiger 
Branntwein  gelb. 

1071.  —  Nachweis  des  Furfurols.  —  Man  versetzt  10  ce. 
farblosen  Branntwein  mit  10  Tropfen  farblosem  Anilin  und 
2—3  Tropfen  Salzâure  (spec.  Gew.  1,125).  Eine  auftretende 
Rothfârbung  zeigt  Furfurol  an. 

1072.  —  Bestimmung  der  Gesammtester.  —  100  ce. 
Branntwein,  bezw.  bei  zuckerhaltigen  oder  gefârbten  Brannt- 
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wein«n  deren  Destillat,  i?^erden  mit  l/lO-Normalalkali  genau 
neutralisirt,  dana  mit  einer  gemessenen,  tiberschlissigen 
Menge  l/lO-Normalalkali  versetzt  und  10  Minuten  gekocht. 
Hierauf  wird  das  tiberschiissifre  Alkali  mit  1/10-Normalschwe- 
felsàure  zurUcktitrirt.  Die  zur  Verseifung  der  Ester  in  100  ce. 
Branntwein  erforderliche  Menge  1/10-Normalalkali  wird  als 
Esterzahl  bezeichnet.  Man  kann  die  Ester  auch  als  Essigester 
berechnen. 

1073  —  Nachtceis  und  Bestimmung  kunstlicher  Sîlssstoffe. 
—  Siehe  im  Kapitel  «  KUnstliche  Sussstoffe». 

1074.  —  Bestimmung  von  Glycerin.  —  Nach  dem  Entgeis- 
ten,  in  derselben  Weise  wie  in  Weinen  mit  mehr  als  2  gr. 
Zucker  in  100  ce. 

10T6.  —  Nachweis  von  Bitierstoffen  und  scharf  schmec- 
kenden  Pflanzenstôffen.  —  Nach  DtagendorflT-Kubicki. 

Sittd  ôcharfschmeckende  Stoffe  zugesetzt,  se  kann  der 
Geschmack.  des  Eindunstungsrllckstandes  zur  Erkennung 
dienen. 

107e.  —  Nachweis  von  Farbstoffen.  —  Zum  Nachweise 
des  Karamels  bedient  man  sich  des  Verfahrens  von  Amthor 
und  verfàhrt  im  Uebrigen  wie  bei  der  PrUfung  des  Weines. 

1077.  —    Bestimmung    geswidheitsschâdlicher   Metallc 
{Kupfer,  ^inn,  Blei^  Zink).  —  Eine  gewisse  Menge  Braant- 

wein  wird  eingedampft  und  der  Riickstand  verasclit  ;  in  der 
Afiche  werdeû  die  MetaJle  nach  den  Regeln  der  Minemlana- 
lyse  bestimmt.  Fiir  kleifte  Mengen  Kupfer  wird  das  kolori- 
metrische  Verfahren  mit  Ferrocyankalium  empfohlen. 

Bei  extraktreîchen  Branntw^eînen  uïid  Likoren  ist  die  orga- 
nische  Substanz  nach  dem  Eindampfen  in  âhnlicher  Weise 
wie  beim  Mehl  zu  zerstôren. 

1078.  —  Nachtceis  fréter  Mineral$Huren.  -r-  Iû  deraelben 
Weise  wie  im  Essig. 

32 
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1079.  —  Nachweis  von  Denaturirungsmitteln.  —  a)  Py- 
ridinhasen.  — Eine  grossere  Menge  (mindestens  1/2 1)  Branni- 
wein  wird  mit  Schwefelsàure  angesàuert,  der  Alkohol  abdes- 
tillirt  und  der  Riickstand  stark  eingeengt.  Auf  Zusatz  von 
festem  Alkali  zu  dem  Rilckstande  tritt  nach  dem  Erwarmen 
der  eigenartige  Geruch  der  Pyridinbasen  auf- 

h)  MethylalkohoL  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  That- 
sache,  dass  Dimethylanilin  bei  der  Oxydation  einen  violetten 
FarbstofF  giebt. 

10  ce.  Branntwein  (bei  gefârbten  und  extrakthaltigen 
Branntweinen  10  ce.  Destillat)  werden  mit  15  gr.  Jod  und 

2  gr.  rothem  Phosphor  versetzt  und  die  sieh  bildenden  Alkyl- 
jodide  àbdestillirt;  als  Vorlage  dient  ein  Scheidetrichter  mit 
Wasser.  Die  von  dem  Wasser  getrennten  Jodide  werden  in 
ein  Kôlbehen  gebracht,  das  man  vorher  mit  6  ce.  Anilin 
besehiekt  bat.  Beim  Erwarmen  auf  50 — 60®  erstarrt  das 
Ganze.  Man  fiigt  kochendes  Wasser  binzu,  kocht  bis  zum 
Klarwerden,  scbeidet  dureh  Zusatz  von  Kalilauge  die  freie 
Base  ab,  bringt  dièse  dureh  Wasserzusatz  in  den  Hais  des 
Kolbehens  und  làsst  die  FlUssigkeit  sieh  klàren.  Zur  Oxyda- 
tion der  Base  dient  eine  Misehung  von  2  gr.  Chlornatrium, 

3  gr.  Kupfernitrat  und  100  gr.  Sand.  Man  bringt  10  gr.  des 
Oxydationsgemisches  in  ein  Probirrôhrehen,  lâsst  1  e.c.  der 
oligen  Base  darauftropfen,  mischt  und  erhitzt  10  Stunden 
lang  im  Wasserbade  auf  GO*".  Dann  zerreibt  man  den  Rohrin- 
halt,  koeht  ihn  mit  100  e.e.  absolutem  Alkohol  auf,  filtrirt 
und  lost  1  ce.  des  Filtrâtes  in  500  e.c  Wasser  auf.  Bei  Ge- 
genwart  von  Methvlalkohol  ist  dièse  Losung  mehr  oder  weni- 
ger  stark  deutlieh  violett  gefarbt;  reiner  Aethylalkohol  giebt 
nur  eine  ganz  schwach  rothlichgelb  gefàrbte  Losung. 

1080.  —  Nachiceis  und  Bestimmung  von  Blausaure.  — 
à)  Nachweis  der  treien  Blausaure.  —  5  e.e.  Branntwein  wer- 
den  mit  einigen  Tropfen  Guajaktinktur  und  2  Tropfen  stark 
verdUnnter  Kupfersulfatlosung  versetzt  und  die  Misehung 
uihgestulpt.  Bei  Gegenwart  von  freier  Blausaure  fârbt  sieh 
die  FlUssigkeit  blau. 
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b)  Nachweis  der  gebundenen  Blausàure.  —  5  ce.  Brànnt- 
wein  ^verden  mit  Alkalilauge  alkalisch  gemacht.  Nach  3 — 5 
Minuten  wird  die  Flîissigkeit  mit  Essigsàure  ganz  schwach 
saaer  gemacht; 

c)  Bestimmung  der  freien  Blausàure.  —  200 — 500  ce. 
Branntwein  werden  mit  einer  iibersehiissigen  Menge  einer 
schwaehen  tîtrirten  Silbernitratlôsung  versetzt,  die  Mischung 
zu  einem  bestimmten  Volumen  aufgefilUt  und  filtrirt.  In  einem 
abgemessenen  Theile  des  Filtrâtes  wird  das  iibersehiissige 
Silber  mit'einer  sehwachen  titrirten  Rhodanammoniumlôsung 
zurticktitrirt  ; 

c[)  Bestimmung  der  gesammten  Blausàure.  — 200 — 500 e.e. 
Branntwein  werden  mit  Ammoniak  stark  alkalisch  gemacht, 
sogleich  mit  einer  iibersehiissigen  Menge  einer  schwaehen 
titrirten  Silbernitratlôsung  versetzt  und  sofort  mit  verdUnnter 
Salpetersàure  schwach  angesàuert.  Man  fiillt  die  Mischung 
auf  ein  bestimmtes  Volumen  auf  und  verfàhrt  weiter 
nach  c); 

é)  Bestimmung  der  an  Aldéhyde  gebundenen  Blausàure.  — 
Der  Unterschied  der  gesammten  und  der  freien  Blausàure 
ergiebt  die  Menge  der  an  Aldéhyde  (Benzaldehyd)  gebunde- 
nen Blausàure. 


WEIN,  WEINHALTIGE  UND  WEINÀHNLICHE  GETRANKEN. 

1081. — Auf  Grund  des  §  12  des  Gezetzes  vom  20  April  1892 
hat  der  Bundesrath  die  nachstehend  abgedruckte  Anweisung 
zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines  festgestelt. 

N.  B.  —  Die  Mengen  der  Weinbestandtheile  werden  in  der 
Weise  ausgedriiekt,  dass  angegeben  wird,  wie  viel  Gramme 
des  gesuchten  Stoffes  in  100  ce.  Wein  von  15"*  C  gefunden 
worden  sind. 

1082.  —  Bestimmung  des  spezifischen  Geioichts.  —  Es 
wird  mit  Hiilfe  'des  Pyknometers  bestimmt. 
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.Als  Pyknometer  ist  ein  Flàschchen  von  etwa  50  ce.  Inhalt 
anzuwenden. 

1083 •  —  Bestimmung  des  Alkohols.  —  Der  zum  Zweck 
der  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichts  im  Pyknometer 
enthaltene  Wein  wird  in  einen  Destillirkolben  ubergefuhrt. 
Man  giebt  ein  wenig  Tannin  in  den  Kolben  und  verbindet 
diesen  mit  einem  Liebigschen  Kiihler;  ak  Vorlage  benutzt 
man  das  Pyknometer,  in  welchem  der  Wein  abgeme^en 
worden  ist.  Nunmehr  destillirt  man,  bis  etwa  35  ce.  FlUssig- 
keit  tibergegangen  sind,  fUUt  das  Pyknometer  mit  Wasser  bis 
aahe  zum  Halse  a»f,  mischt,  stellt  1/2  Stunde  in  ein  Wasser- 
bad  von  15**  G  und  fiigt  Wasser  von  15^  G  zu,  bis  der  untere 
Rand  der  Flussigkeitsoberllâcke  gerade  die  Marke  beriibrt. 
Dann  Troeknet  ma^n  den  leeren  Theil  des  Pyknometerhalses 
mit  Stabehen  aus  Filtrirpapier,  wagt  und  bereehnet  das  spezi- 
fische  Ge^vieht  des  Destillates.  Die  diesem  spezifisehen  Ge- 
wichte  entsprechenden  Gramme  Alkohol  in  100  e.e.  Wein 
werden  aus  der  Tafel  entnommen. 

100^  —  Bestimmung,  des  Eœtraktes.  —  Unter  Extrakt 
sind  die  urspriinglich  gelost  gewesenen  Bestandtheile  des 
entgeisteten  und  entwàsserten  ausgegohrenen  Weines  zu  ver- 
stehen. 

Da  das  flir  die  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  zu  wàh- 
lende  Verfahren  sich  nach  der  Extraktmenge  richtet,  so 
bereehnet  man  zunàchst  den  Werth  von  X  aus  naehstehender 
Formel  : 

X  -  1  +  S  —  Si. 

Hier beï  bedeutet  : 

S  das  spezifischeGewicht  des  Weines  (nach  N^  1082). 

Sji  das  speziflsche  Gewieht  d^  alkoholischenv  aui  dts 
urspriingliche  Maass  aufgeflillten  Destillats  des  Weines  (nach 
W  1083). 

Die  dôm  Wertlie  vo^n  X  enlsprechendes  Zahl  £  wird  aus 
der  Tafel  entnommen. 
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a)  Ist  E  nicht  grôsser  als  3,  so  wird  die  endçiiltige  Bestim- 
mung  des  Extraktes  in  folgender  Weise  ausgefiihrt.  Man  setzt 
eine  gewogene  Platinschale  von  etwa  85  mm.  Durohmesser, 
20  mm.  Hôhe  und  75  ce.  Inhalt,  welche  ungefâhr  20  gr. 
wiegt,  auf  ein  Wasserbad  mit  lebhaft  kochendem  Wasser 
und  lasst  aus  einer  Pipette  50  ce.  Wein  von  15°  (J  in  dieselbe 
fliessen.  Sobald  der  Wein  bis  zur  diekflussigen  Beschaffenheit 
eingedampft  ist,  setzt  man  die  Sehale  mit  dem  Riiekstande 
2  1/2  Stunden  in  eineu  Troekenkasten,  zwischen  dessen  Dop- 
pelwandungen  Wasser  lebhaft  siedet,  làsst  dann  im  Exsikka- 
tor  erkaiten  und  findet  dureh  Wagung  den  genauen  Extrakt- 
gehalt; 

b)  Ist  E  grosser  als  3,  aber  kleiner  als  4,  so  làsst  man  aus 
einer  Burette  in  die  beseliriebene  Plàtinsehale  eine  so  berecli- 
nete  Menge  Wein  fliessen,  dass  nicht  mehr  als  1.5  gr. 
Extrakt  zur  Wagung  geiangen,  und  verfàhrt  weiter,  wie 
unter  a  angegeben  ; 

c)  Ist  E  gleich  4  oder  grôsser  als  4,  so  giebt  dièse  Zahl 
endgiiltig  die  Gramme  Extrakt  in  100  ce.  Wein  an. 

Um  einen  Wein  zu  beurtheilen,sind  die  bei  der  Zuekerbe- 
stimmung  (vergl-  N""  1091)  gefundenen  Zahlen  zu  Htilfe  zu 
nehmen.  Betràgt  danach  der  Zuckergehalt  mehr  als  0.1  gr. 
in  100  e.e.  Wein,  so  ist  die  dartiber  hinausgehende  Menge 
von  der  nach  a,  b  oder  c  gefundenen  Extraktzahl  abzuziehen. 

1085.  —  Bestimmung  der  Miner albestandtheile.  — 
Enthàlt  der  Wein  weni^^er  als  4  gr.  Extrakt  in  100  ce,  so 
wird  der  nach  N*"  1084  a  oder  b  erhaltene  Extrakt  vorsiehtig 
verkohlt  Die  Kohle  wird  mit  heissom  Wasser  ausgewaschen; 
man  filtrirt  den  wàsserigen  Auszug,giebt  dasFilter  zur  Kohle, 
trocknet  beide  und  verascht  sie  voUstàndig.  Wenn  die  Asehe 
weiss  geworden  ist,  giesst  man  die  filtrirte  Losuug  zurilek,» 
verdampft  dieselbe  zur  Trockne,  benetzt  den  Ruekstand  mit 
einer  Losung  von  Ammoniumkarbonat,  gluht  ganz  sehwach, 
làsst  im  Exsikkator  erkaiten  und  wàgt. 

Enthâlt  der  Wein  4  gr.  oder  mehr  Extrakt  in  100  e.c,  so 
verdampft  man  25  e.c  des  Weines  in  einer  geràumigen  Pla- 
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tinschale  und  verkohlt  den  RUckstand  sehr  vorsichtig;  die 
stark  aufgeblàhte  Kohle  wird  in  der  vorher  beschriebenen 
Weise  weiter  behandelt. 

1086.  —  Bestimmung  der  Schwefelsàure.  —  50  ce.  wer- 
<ien  mit  Saizsaure  anfresàuert  und  bis  zum  beginnenden 
Kochen  erhitzt.  Dann  f ugt  man  lieisse  Chlorbaryumlosung  zu, 
bis  kein  Niederschlag  mehr  entsteht  ;  nian  kocht  das  Ganze 
nochmals  auf,  lâsst  0  Stunden  in  der  Wârme  stehen,  giesst 
die  FlUssîgkeit  durch  ein  Filter,  wàscht  den  Niederschlag 
mit  heissem  Wasser  ans,  bringt  den  Niederschlag  auf  das 
Filter  und  wascht  mit  hoissem  Wasser.  Filter  und  Nieder- 
schlag werden  getrocknet,  verascht  und  gegluht;  hierauf 
befeuchtet  man  mit  w'enig  Schwefelsaure,  rauclit  letztere  ab, 
gluht  schwach,  làsst  crkaltnn  und  wagt. 

1087.  —  Bestimmung  der  freien  Saur  en  (Gesammtsàure). 
—  25  ce.  werden  bis  zum  beginnenden  Sieden  erhitzi  und 
mit  einer  Alkalilauge  titrirt. 

Die  freien  Sâuren  sind  als  Weinsteinsaure  zu  berechnen. 

1088.  —  Bestimmung  der  fiuchtigen  Sàuren.  —  Man 
bringt  50  ce  in  einen  Rundkolben  von  200  ce.  Die  fliichti- 
gen  Sàuren  werden  mit  Wasserdampf  iiberdestillirt.  Durch 
Erhitzen  des  DestiUirkolbens  mit  einer  Flamme  engt  man 
unter  stetem  Durchleiten  von  Wasserdampf  den  Wein  auf 
etwa  25  ce.  ein  und  tràgt  dann  durch  ICrwàrmen  dafiir  Sorge, 
dass  die  Menge  der  Flussigkeit  in  demselben  sich  nicht  mehr 
ândert.  Man  unterbricht  die  Destination,  wenn  200  ce 
Flussigkeit  iibergegangen  sind.  Man  bestimmt  die  Sâuren 
mit  einer  titrirten  Alkaliliisung.  Die  fliichtigen  Sàuren  sind 
als  Essigsàure  zu  berechnen. 

1089.  —  Bestimmung  der  nichtfliichtigen  Sàuren.  —  Die 
Menge  der  nichtlllichtigen  Sàuren  im  Wein,  welche  als 
Weinsteinsaure  anzugeben  sind,  wird  durch  Rechnung 
gefunden. 
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1090.  —  Bestimmung  des  Glycerins.  —  a)  In  Weinen  mit 
weniger  als  2  gr.  Zucker  in  100  ce.  —  Man  dampft  100  ce. 
auf  et^wa  10  e.c.  ein,  versetzt  den  RUekstand  mit  etwa  1  gr. 
Quarzsand  und  soviel  Kalkmilch  dass  auf  je  1  gr.  Extrakt 
1 .5  bis  2  e.c  Kalkmileh  kommen,  und  verdampft  fast  bis  zur 
Trockne. 

Der  feuehte  Rtlckstand  wird  mit  etwa  5  e.  c  Alkohol  von 
96  Maassprozent  versetzt.  Man  erhitzt  bis  zum  Beginn  des 
Siedens  und  giesst  die  trube  alkoholische  Flussigkeit  in  ein 
100  c.  c  Kolbchen.  Dann  kUhlt  man  auf  15^  C  ab,  fUUt  mit 
Alkohol  von  96  Maassprozent  auf  100  c.  c  auf,  und  filtrirt 
nach  tUchtigem  Umschiitteln. 

90  c.  c.  Filtrat  werden  in  eine  Porzellanschale  eingedampft. 
Der  Rlickstand  wird  mit  kleinen  Mengen  absoluten  Alkohols 
aufgenommen,  die  Losung  gegossen  und  die  Schale  mit  klei- 
nen Mengen  absolutem  Alkohol  nacbgewaschen,bis  die  alko- 
holische Losung  genau  15  c.  c.  betrâgt. 

Zu  der  Losung  setzt  man  dreimal  je  7.5  c.  c  absoluten 
Aether  und  schuttelt  nach  jedem  Zusatz  tiichtig  durch.  Man 
verdunstet  die  alkoholisch-àtherische  FlUssigkeit. 

Nachdem  der  Rlickstand  dickflUssig  geworden  ist,  bringt 
man  in  einen  Trockenkasten,  làsst  erkalten  und  wàgt, 

6)  In  Weinen  mit  2  gr.  oder  mehr  Zucker  in  100  c.  c  — 
50  c  c.  werden  erwàrmt  und  mit  1  gr.  Quarzsand  und  Solange 
mit  Kalkmilch  versetzt,  bis  die  Mischung  eine  hellere  Parbe 
und  einen  laugenhaften  Geruch  angenommen  hat.  Das 
Gemischwird  erwarmt.Nach  dem  Erkalten  setzt  man  100  C.c 
Alkohol  von  96  Maassprozent  zu,  làsst  den  sich  bildenden 
Niederschlag  absitzen,  filtrirt  ab  und  wàscht  aus. 

Das  Filtrat  wird  eingedampft  und  der  Rlickstand  nach  a 
weiter  behandelt. 

1091.  —  Bestimmung  des  Zuckers.  — Gewichtsanalytisch 
mit  Fehling'scher  Losung. 

Zunàchst  wird  der  annàhernde  Zuckergehalt  ermittelt, 
indem  man  von  dem  Extraktgehalt  die  Zabi  2  abzieht.  Weine, 
die  mehr  als  1  gr.  Zucker  in  100  c.  ç.   enthalten,  miissen 


504  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES  MÉTHODES  D'aNALYSE. 

soweit  verdîiant  werden,  dass  die  verdlinnte  FlUssigkeit  hôcb- 
steus  1  gr.  Zucker  ia  100  c.  c,  enthâlt.  Die  fiir  die  Verdun- 
nung  anzuwendende  Menge  Weiu  ist  so  auszuwàhlen,  dass 
die  Menge  der  verdiinnten  Lôsuag  mindestens  100  c.  c. 
betrâgt. 

100  c.  c.  Wein  oder  einos  verdiinnten  Weines  werden 
neutralisirt  und  auf  etwa  25  c.  c  eingedampft.  Man  fUgt 
zu  dem  Weinriickstande  5  bis  10  gr.  Thierkohle,  riihrt  das 
Gemisch  unter  Erwàrmen  auf  dem  Wasserbade  gut  um  und 
filtrirl.  Die  Thierkohle  wàscht  mân  ans,  bis  das  Filtrat  nahezu 
100  c.  c.  betràgt.  Man  versetzt  dasselbe  sodann  mit  drei  Trop- 
fen  einer  gesattigten  Lcisung  von  Natriuinkarbonat,  schUttelt 
um  und  ftillt  bei  15^  C  auf  100  c.  c.  aut.  Entsteht  durch  den 
Zusatz  von  Natriumkarbonat  eine  Triibung,  so  làsst  man  ste- 
hen  und  filtrirt.  Das  Filtrat  dient  zur  Bestimmung  des 
Zuckers. 

An  Stelle  der  Thierkohle  kann  auch  Bleiessig  benutzt 
werden. 

a)  Bestimmung  des  Invertzuckers.  —  In  einer  Porzellan- 
schalo  werden  25  c.  c.  Kupfersulfatlosung,  25  c.  c  Seignet- 
tesalzlcisung.und  25  c.  c.  AVasser  gemischt  und  zuin  Sieden 
erhitzt.  In  die  siedende  Mischung  làsst  man  25  ce.  des 
Weines  fliessen  und  kocht  nach  dem  Wiederbeginn  des  leb- 
baften  Aufwallens  noch  genau  2  Minuten.  Man  filtrirt  durch 
eïn  Asbestfllterrohrchen  und  wascht  mit  heissem  Wasser  und 
zuletzt  mit  Alkohol  und  Aether  aus.  Nachdem  das  Rohrchen 
bei  100**  C  getrocknet  ist,  erhitzt  man  letzteren  stark  bei  Luft- 
zutritt,  leitet  Wasserstoff  hindurch  und  erhitzt  das  Kupfer- 
oxyd,  bis  dasselbe  zu  metallischem  Kupfer  reduzirt  ist.  Dann 
làsst  man  das  Kupfer  in  Wasserstoflstrom  erkalten  und  wàgt. 

b)  Bestimmung  des  Rohrzuckers.  —  Man  misst  50  c,c.  des 
Weines  in  ein  Kolbchen,  neutralisirt  mit  Salzsàure,  fîigt  5  ce. 
einer  einprozentigon  Salzsàure  hinzu  und  erhitzt  eine  halbe 
Stunde  im  siedenden  Wasserbade.  Dann  neutralisiil  man, 
dampft  etwas  ein,  macht  mit  einer  Lôsung  von  Natriumkar- 
bonat schwach  alkalisch  und  filtrirt  in  ein  50  ce  Kolbchen, 
das  man  durch  Nachwaschen  bis  zur  Marke  fllllt.  In  25  ce 
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der  Losung  wird,  wie  unter  a,  der  Invertauckergehalt  be- 
stimmt. 

1092.  —  Polarisation.  —  a)  Bei  Weissweineu.  —  60  ce. 
werden  neutralisirt,  auf  1/3  eingedampft,  auf  das  urspriing- 
liche  Maass  wieder  aufgefullt  und  mit  3  ce.  Bleiessig  vei*- 
setzt;  der  Niederschlag  wird  abfiltrirt.  Zu  31.5  ce  des 
Filtrâtes  setzt  man  1.5  ce  einer  gesâttigten  Losung  von 
Natriumkarbonat  oder  einer  bei  20^  C  gesàttigten  Losung  von 
Natriumsulfat,  filtrirt  ab  und  polarisirt.  Der  von  dem  Weine 
eiagenommene  Raum  ist  durcli  die  Zuzàtze  um  1/10  vermehrt 
^worden,  worauf  Rucksicht  zu  nebmen  ist. 

b)  Bei  Rothweinen.  —  60  c,c.  werden  neutralisirt,  auf 
1/3  eingedamplt,  filtrirt,  auf  das  ursprtingliche  Maass  wieder 
aufgefullt  und  mit  6  e.e.  Bleiessig  versetzt.  Man  filtrirt  ab, 
setzt  zu  33  ce  des  Filtrâtes  3  ce  einer  gesàttigten  Losung 
von  Natriumkarbonat  oder  einer  bei  20°  C  gesàttigten  Losung 
von  Natriumsulfat,  filtrirt  ab  und  polarisirt.  Der  von  dem 
Rothweine  eingenommene  Raum  wird  durch  die  Zusatze  um 
1/5  vermehrt. 

Gelingt  die  Entfârbung  durch  Behandlung  mit  Bleiessig 
nicht  voUstàndig,  so  ist  sie  mittelst  Thierkoble  auszuflihren. 

1093.  —  Nachweis  des  unreinen  Stiirkezuckers  durch 
Polarisation.  —  a)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  hoch- 
stens  0.1  gr.  reduzierenden  Zucker  gefunden,  und  dreht  der 
Wein  mehr  als  0.3""  bis  hochstens  0,0^  nach  rechts,  so  ist  die 
Môglichkeit  des  Vorhandenseins  von  Dextrin  in  dem  Weîne 
zu  beriicksichtigen  und  auf  dièses  zu  prufen.  Ferner  ist  die 
Prlifung  auf  die  unvergohrenen  Bestandtheile  des  unreinen 
Stàrkezuckers  vorzunehmen. 

b)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  hochstens  0.1  gr. 
Gesammtzucker  in  100  ce  Wein  gefunden,  und  dreht  der 
Wein  bei  der  Polarisation  mehr  als  0.6°  nach  rechts,  so 
ist  zunâchst  auf  Dextrin  zu  prUfen.  Ist  dieser  Stoff  in  dem 
Weine  vorhanden,  so  verfâhrt  man  zum  Nachweis  der  unver- 
gohrenen Bestandtheile  des  unreinen  Stàrkezuckers.  Ist  Dex- 
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trin  niclit  vorhanden,  so  enthàlt  der  Wein  die  unvergohrenen 
Bestandtheile  des  unreinen  Stàrkezuckers. 

c)  Hat  man  bei  der  Zuckerbestimmung  mehr  als  0  1  gr. 
Gesammtzucker  in  100  ce.  Wein  gefunden,  so  weist  man  den 
Zusatz  unreinen  Stàrkezuckers  auf  folgende  Weise  nach  : 

210  ce.  werden  auf  1/3  eingedampft;  der  Ruckstand  wird 
mit  so  viel  Wasser  versetzt,  dass  die  Fliissigkeit  nicht  mehr 
als  15  Prozent  Zucker  enthâlt  ;  die  verdUnnte  Fliissigkeit  wird 
mit  etwa  5  gr.  Bierhefe  versetzt  und  so  lange  bei  20  bis  25*  C 
stelien  gelassen,  bis  die  Gàhrung  beendet  ist.  Die  vergohrene 
FlUssigkeit  wird  mit  eiuigen  Tropfen  einer  20  prozentigen 
Kaliumacetatlbsung  versetzt  und  unter  Zusatz  von  Quarzsand 
zu  einem  diinnen  Sirup  verdarapft.  Zu  dera  RUckstande  setzt 
man  allmâhlich  200  ce.  Alkohol  von  90  Maassprozent.  Nach- 
dem  sich  die  FlUssigkeit  geklârt  hat,  wird  der  alkoholische 
Auszug  flltrirt,  Ruckstand  und  Filter  mit  Avenig  Alkohol  von 
90  Maassprozent  gewaschen  und  der  Alkohol  grôsstentheils 
abdestillirt.  Der  Rest  des  Alkohols  wird  verdampft  und  der 
Ruckstand  durch  Wasserzusatz  auf  etwa  10  ce  gebracht. 
Hierzu  setzt  man  2  bis  3  gr.  Tliierko^le,  ruhrt  wiederholt 
tiichtig  um,  iiltrirt  und  wàscht  die  Thierkohle  mit  heissem 
Wasser  aus,  bis  das  auf  IS""  C  abgekiihlte  Filtrat  30  ce 
betràgt.  Zeigt  dasselbe  bei  der  Polarisation  eine  Rechtsdre- 
hung  von  mehr  als  0.5°,  so  enthâlt  der  Wein  die  unvergohre- 
nen Bestandtheile  des  unreinen  Stàrkezuckers. 

1094.  —  Nachweis  fremder  Farbstoffein  Rothweinen.  — 
Rotlnveine  sind  stets  auf  Theerfarbstoffe  und  auf  ihr  Verhal- 
ten  gegen  Bleiessig  zu  prufen. 

Ferner  ist  in  dem  Weine  ein  mit  Alaun  und  Natriumacetat 
gebeizter  WoUfaden  zu  kochen  und  das  Verhalten  des  auf 
der  WoUfaser  niedergeschlagenen  Farbstoffes  gegen  Reagen- 
tien  zu  prufen. 

1095.  —  Bestimmung  der  Weinsteinsiture  und  des  Wetns- 
teins.  —  a)  Bestimmung  der  Gesammtweinsteinsàure.  —  Man 
setzt  zu  100  ce  2  ce  Eisessig,  0.5  ce  einer  20  prozentigen 
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Kaliumacetatlosung  und  15  gr.  Chlorkalium;  man  fUgt  dan 
15  ce.  Alkohol  von  95  Maaissprozent  hinzu.  Nachdem  man 
durch  Reiben  eines  Glasstabes  an  der  Wand  des  Glases  die 
Abscheidung  des  Weinsteins  eingeleitet  hat,  làsst  man  wenig- 
stens  15  Stunden  stehen  und  filtrirt  dann  den  Niederschlag 
ab.  Zum  Auswaschen  des  krystallinischen  Niederschlages 
dient  ein  Gemisch  von  15  gr.  Chlorkalium,  20  ce.  Alkohol 
von  95  Maassprozent  und  100  ce.  destillirtem  Wasser;  von 
letzterer  diirfen  im  Ganzen  nicht  mehr  als  20  e.c  gebraucht 
werden.  Der  auf  dera  Filter  gesaramelte  Niedersehlag-  wird 
mît  siedendem  Wasser  in  ein  Beeherglas  zurUckgespiilt  und 
die  Losung  in  der  Siedhitze  mit  Alkalilauge  titrirt. 

6)  Bestimmung  der  freien  Weinsteinsàure.  —  50  ce.  eines 
gewohnlichen  Weines,  beziehung-sweise  25  e.c.  eines  erheb- 
liche  Mengen  Zueker  enthaltenden  Weines,  werden  veraseht. 
Die  Asche  wird  mit  20  ce.  1/4  Normal-Salzsàure  versetzt  und 
nach  Zusatz  von  20  ce  destillirtem  Wasser  bis  zum  begin- 
nenden  Sieden  erhitzt.  Die  heisse  Flussigkeit  wird  mit 
1/4-Normal-Alkalilauge  titrirt. 

c)  Bestimmung  des  Weinsteins.  —  50  e.e.  eines  gewohn- 
lichen Weines,  beziehungsweise  25  ce.  eines  erhebliche 
Mengen  Zueker  enthaltenden  Weines,  werden  veraseht.  Die 
Asche  wird  mit  heissem  Wasser  ausgelaugt,  die  Losung  filtrirt 
und  das  Filter  mit  heissem  Wasser  ausgewaschen.  Der  wàs- 
serige  Asehenauszug  w^ird  mit  20  ce  1/4-Normal-Salzsàure 
versetzt  und  bis  zum  beginnenden  Sieden  erhitzt.  Die  heisse 
Losung  wird  mit  1/4-Normal- Alkalilauge  titrirt. 

1096.  —  Bestimmung  dér  schioefligen  Sàure.  —  1.  Ein 
Destillirkolben  wird  mit  einem  Liebigsehen  Kiihler  gebunden; 
an  diesen  sehliesst  sich  eine  Peligotsche  Rohre. 

Man  leitet  Kohlensaure,  bis  aile  Luft  aus  dem  Apparate 
verdràngt  ist,  bringt  dann  in  die  Peligotsche  Rôhre  50  ce. 
Jodlosung,  undlâsst  100  ccWein  in  den  Kolben  fliessen,  ohne 
das  Einstrcimen  der  Kohlensaure  zu  unterbrechen.  Nachdem 
noch  5  gr.  sirupdicke  Phosphorsàure  zugegeben  sind,  erhitzt 
man  den  Wein  vorsichtig  und  destillirt  ihn  unter  stetigem 
Durchleiten  von  Kohlensaure  zur  Hàlfte  ab. 
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Maa  briiigt  nunmehr  die  »Todlosung,  in  ein  Becherglas, 
setzt  etwas  Salzsaure  zu,  erhitzt  das  Ganze  kurze  Zeit  und 
fàllt  die  entstandene  Schwefelsàure  mit  Chlorbaryum. 

2.  Man  bringt  in  ein  Kôlbchen  25  ce.  Kalilauge  die  etwa 
56  gr.  Kaliumhydrat  iui  Liter  enthàlt,  lasst  50  ce.  Wein  zu 
der  Lrauge  fliessen  und  làsst  die  Misehung  15  Minuten  stehen. 
Hierauf  fiigt  man  zu  der  alkalischen  Flîissigkeit  10  e.c  ver- 
dilnnte  Scinvefelsàure  und  einige  Kubikcentimeter  Starke- 
losung  und  titrirt  die  Fliissigkeit  mit  1 /50-Normal-Jodlôsuûg. 

3.  Zufolge  neuerer  Erfahrungen  ist  ein  Theil  der  schwef- 
ligen  Silure  im  Weine  an  organische  Bestandtheile  gebunden, 
ein  anderer  im  freien  Zustande  oder  als  Alkalibisulfit  im 
Weine  verhanden. 

Die  Bestimmung  der  freien  selnvefligeii  Sâure  g«schieht 
nach  folgendem  Verfahren.  Man  leitet  durch  ein  Kolbehen 
Kohlensàure,  entnimmt  dann  50  ce  Wein  und  lâsst  dièse  in 
das  Kolbehen  fliessen.  Nacli  Zusatz  von  5  ce  verdtinnter 
Sehwefelsâure  wird  die  Fliissigkeit  mit  1/50-NormaWod- 
losung  titrirt. 

1097.  —  Bestimmung  des  Saccharins.  —  Man  verdampft 
100  e.c.  unter  Zusatz  von  Sande,  vensetzt  den  Ruekstand  mit 
1  bis  2  e.e.  einer  30  prozentigon  Piiosphorsaurelosung  und 
zielit  ilin  mit  einer  Miscbimg  von  Aether  und  Petroleumâther 
bei  miissiger  Wàrme  aus.  Man  fiUrirt  bis  man  200  bis  250  ce. 
Filtrat  erlialten  hat.  Hierauf  destillirt  man  den  grôssten  Theil 
ab,  verjag't  dann  Aetlier  und  Petroleumâther  voUig  und 
nimmt  den  Riickstand  mit  einer  verdtinnten  Lcisung  von  Xa- 
triumkarbonat  auf.  Man  filtrirt  die  Losung,  verdampft  sîe 
zur  Trockne,  misehtdon  Trockenrtiekstand  mit  der  vier- oder 
fiinfï'achen  Menge  festem  Xatriumkarbonat  und  tràgt  dièses 
Gemisch  allmâhlich  in  schmelzenden  Kalisalpeter  ein.  Man 
lost  die  Aveisse  Sehmelze  in  Wasser,  sâuert  sie  mit  Salzsaure 
an  undfâllt  mit  Chlorbarvum. 

Wurden  bei  der  Verarbeitung  von  100  e.c  Wein  a  Gramm 
Baryumsulfat  gewonnen,  so  sind  enthalten  : 

X  =  0,7857  a  Gramm  Saceharin  in  100  e.e.  Wein. 
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1090.  —  Nachweis  der  Salieylsattre*  —  50  ce.  Wein 
werden  mit  50  ce.  eines  Gemisches  Aetber  und  Petroleum- 
ather  umgesehilttelt.  Hierauf  hebt  man  die  Aether-Petroleum- 
àtherschicht  ab,  filtrirt,  verdunstet  und  versetzt  den  RUckstand 
mit  einigen  Tropfen  Eisenchloridlôsung.  Eine  rothviolette 
Fàrbung  zeigt  die  Gegenwart  von  Salicylsâure  an. 

Entsteht  dagegen  eine  schwarze  oder  dunkelbraune  Pàr- 
bung,  so  versetzt  man  die  Mischung  mit  einem  Tropfen  Salz- 
sâLure,  nimmt  sie  mit  Wasser  auf,  schtlttelt  die  Losung  mit 
Aether-Petroleumâther  aus  und  verfàhrt  mit  dem  Auszug  nach 
der  oben  gegebenen  Vorschrift. 

1099.  —  Nachweis  von  arabtschem  Gummi  und  Dextrin. 
—  Man  versetzt  4  ce  Wein  mit  10  ce  Alkohol.  Entsteht 
hierbei  nur  eine  geringe  Trilbung,  so  ist  weder  Gummi  noch 
Dextrin  anwesend.  Entsteht  dagegen  ein  Niederschlag,  so 
muss  der  Wein  naeh  dem  folgenden  Verfahren  geprUft 
werden. 

100  e.e.  werden  auf  etwa  5  ce.  eingedampft  und  so  lange 
mit  Alkohol  von  90  Maassprozent  versetzt,  als  noeh  ein 
Niederschlag  entsteht.  Nach  2  Stunden  filtrirt  man  den  Nie- 
derschlag ab,  lijst  ihn  in  30  ce.  Wasser, fiigt  1  ce.  Salzsàure 
von  speïifischem  Gewichte  1.12  hinzu,  und  erhitzt  3  Stunden 
im  kochenden  Wasserbade.  Nach  dem  Erkalten  wird  die 
FlUssigkeit  alkalisch  gemacht,  auf  ein  bestimmtes  Maass  ver^ 
dUnnt  und  der  entstandene  Zueker  mit  Fehiing'scher  Losung 
bestimrat.  Weine  ohne  Zusàtze  geben  hoehstens  Spuren  einer 
Zuckerreaktion. 

1100.  —  BesUmmung  des  Gerbstoffes.  —  In  100  ce.  von 
Koblensâure  befreitem  Weine  werden  die  freien  Sâuren  mit 
eiaer  titrirten  Alkalilbsung  bis  auf  0.5  gr.  in  100  ce  Wein 
abgestumpft,  sofern  die  Bestimmung  nach  Nr.  1092  einen 
hoberen  Betrag  ergeben  bat.  Naeli  Zugabe  von  1  ce.  einer 
40  profléntigen  Natriumacetatlôsung  làsst  man  eine  10  pro- 
zentigeEisenchloridlosUDgtrOpfeQweise  solange  hinzufiiessen, 
bis  kein  Niederschlag  mebr  enteteht»  1  Tropfen  der  10  pno- 
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zentigen    Eisenchloridlôsung    geniigt    zur   Ausfiillung    von 
0,05gr.  Gerbstoff. 

Die  Bestimmung  des  Gerbstoffes  kann  nach  einem  der 
tiblichen  Verfahren  erfolgen. 

1101.  —  Bestimmung  des  Chlors.  —  Man  macht  50  ce 
Wein  mit  Natriumkarbonat  alkalisch,  erwàrrat  bis  zum  Auf- 
hbren  der  Kohlensàureentwickelung,  dampft  ein,  verkohit 
und  verascht.  Die  Asche  wird  mit  eiuem  Tropfen  Salpeter- 
sàure  befeuchtet,  mit  warmem  Wasser  ausgezogen,  die 
Losung  filtrirt  und  mit  Silbernitratlôsung  versetzt.  Man  erhitzt, 
làsst  erkalten,  sammelt  auf  einem  Filter,  wàscht  mit  heissem 
Wasser  ans  und  trocknet.  Das  Filter  wird  verbrannt.  Nach 
dem  Erkalten  benetzt  man  mit  einem  Tropfen  Salzsaure,  erhitzt 
bis  die  Sàure  verjagt  ist,  hierauf  bis  zum  beginnenden  Schmel- 
zen,  làsst  erkalten  und  wàgt, 

• 

1102.  —  Bestimmung  der  Phosphorsàure.  — .  50  ce. 
werden  mit  0,5  bis  1  gr.  eines  Gemisches  von  1  Theil  Sal- 
peter  und  3  Theilen  Soda  verzetzt  und  zur  dickflUssigen 
Beschaffenheit  verdampft.  Der  RUckstand  wird  verkohit,  die 
Koiile  mit  verdunnter  Salpetersàure  ausgezogen,  der  Auszug 
abfiltrirt,  die  Kohle  \^dederholt  ausgewaschen  und  schliesslich 
sammt  dem  Filter  verascht.  Die  Asclie  wird  mit  Salpetersàure 

*befeuchtet,  mit  heissem  Wasser  aufgenommen  und  filtrirt. 
Zu  der  Losung  setzt  man  ein  Gemisch  von  25  ce.  Molybdàn- 
Ibsung  und  25  ce.  Salpetersàure  vom  spezifischen  Gewichte 
1.2  und  erwàrmt  auf  80°  C.  Man  stellt  die  Mischung 
6  Stunden  an  einen  warmen  Ort,  giesst  dann  die  Fliissigkeit 
durch  ein  Filter,  wascht  den  Niederschlag  4 — 5  Mal  mit  einer 
verdunnten  Molybdànlosung,  indem  man  stets  den  Nieder- 
schlag absitzen  làsst  und  die  klare  Fliissigkeit  durch  das 
Filter  giesst.  Dann  lost  man  den  Niederschlag  in  konzentrir- 
tem  Ammoniak  auf  und  filtrirt.  Man  wàscht  mit  Ammoniak 
ans  und  versetzt  das  Filtrat  mit  Salzsaure,  Solange  der 
dadurch  entstehende  Niederschlag  sich  noch  lôst.  Nach  dem 
Erkalten  fugt  man  5  ce.  Ammoniak  und  langsam  und  tropfen- 
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weise  unter  Umriihren  6  ce.  Magnesiamischung.  Den  Nieder- 
schlag  làsst  man  nach  Zusatz  von  40  ce.  Ammoniaklôsung 
24  Stunden  bedeckt  stehea.  Hierauf  fîltrirt  man  und  wâscht 
mit  verdiinntem  Ammoniak  ans.  Der  Niederschlag  wird  auf 
dem  Filter  getrocknet  und  letzteres  in  einem  gewogenen 
Platintiegel  verbrannt.  Nach  dem  Erkalten  befeuchtet  man 
den  Tiegelinhalt  mit  Salpetersâure,  verdampft,  gliiht,  lâsst 
erkalten  und  wàgt. 

1103.  —  Nachioeis  der  SalpetersUure.  —  1.  In  Weiss- 
weinen.  —  a)  10  ce  werden  entgeistet,  mit  Thierkohle  ent- 
fàrbt  und  filtrirt.  Einige  Tropfen  lasst  man  in  ein  Porzel- 
lanschàlchen,  in  welcbem  einige  Kornehen  Diphenylamin 
mit  1  ce  konzentrirter  Schwefelsàure  iibergossen  worden 
sind,  so  einfliessen,  dass  sich  die  beiden  Flîissigkeiten  neben 
einander  lagern.  Tritt  eine  blaue  Fàrbung  auf,  so  ist  Salpe- 
tersâure enthalten. 

6)  Zum  Nachweig  kleinerer  Mengen  von  Salpetersâure, 
verdampft  man  100  ce  zum  dUnnen  Sirup  und  fugt  solange 
absoluten  Alkohol  zu,  als  noch  ein  Niederschlag  entsteht. 
Man  filtrirt,  verdampft,  versetzt  mit  Wasser  und  Thierkohle, 
verdampft  auf  etwa  10  ce,  filtrirt  und  prUft  nach  a. 

2.  In  Rothweinen.  —  100  ce  versetzt  man  mit  6  ce 
Bleiessig,  filtrirt,  giebt4  ce  einer  konzentrirten  Lôsung  von 
Magnesiumsulfat  und  etwas  Thierkohle.  Man  filtrirt  und 
prUft  n^ch  1  a  oder  nach  1  6. 

1104.  — Nachweis  von  Baryum  und  Strontium.  — 100  ce 
werden  eingedampft  und  verascht.  Die  Asche  nimmt  man  mit 
verdiinnter  Salzsàure  auf,  filtrirt  und  verdampft.  Das  trockene 
Salzgemenge  wird  spektroskopisch  auf  Baryum  und  Strontium 
gepriift. 

Ist  das  Vorhandensein  von  Baryum  oder  Strontium  festge- 
stellt,  so  ist  die  Bestimmung  derselben  auszuflihren. 

1105.  —  Bestimmung  des  Kupfers.  —  Es  wird  elektro- 
lytisch  bestimmt.  Das  abgeschiedene  Metall  ist  nach  dem 
Wagen  in  Salpetersâure  zu  losen  und  zu  prllfen. 
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BIEH. 

1106.  —  Bier  ist  ein  gegohrenes  und  noch  in  schwacher 
Nachgahrung  beflndliches  Getrânk,  vorherrschend  aus 
Gerstenmalz  (oder  auch  Weizenmalz)  und  Hopfen  unter 
Zuhiilfenahme  von  Wasser  und  Hefe  liergestellt,  Avelches 
neben  Alkohol  und  Kohlensàure  als  wesentlichen  Bestand- 
theil  noch  einen  nicht  unerheblichen  Antheil  unvergohrèner 
Extraktbestandtheile  enthâlt. 

Das  Bier  enthâlt  stets  noch  geringe  Mengen  des  Gâhrungs- 
erregers  jund  gàhrungsfâhiger  Stoffe,  welche  aufeinander 
ein^virke^.  Man  bezeichnet  dièse  Erscheinung  mit  Nachgàh- 
rang. 

Sind  neben  der  Kulturhefe  andere  fremde  Gâhrungserreger 
vorhanden,  so  konnen  Ver&nderungen  unregelmàssiger  Natur 
eintreten,  die  man  als  Krankheiten  bezeichnet  :  Geschmacks- 
verânderungen  (bitteren,bittersUssen,sàuerlichen,  obstartigen 
Oeschmack),  fremdartîgen  Geruch  (nach  Schwefelwasseretoff, 
flUchtigen  Sâuren,  Aethern),  oder  Dichteverànderungen 
(fadenziehend  werden),  oder  auch  Farbenverânderungen. 

ilOT.  —  Ersaixstoffe,  ZusUtzé  und  Verfahchungen.  —  In 
Bayern,  Wilrttembei^  und  Baden  ist  jedes  Bier  als  gefàlôcht 
2U  betrachten,  welches  aus  anderen  Stoffen  als  G^rsten-  oder 
Weizenmalz,  Hopfen  und  Wasser  hergestellt  wunte.  In  sol- 
chen  Landern,  deren  Brausteuergesetzgebung  auch  andere 
Rohstoffe  zulâsst,  kënnen  die  zulàssigen  Ersatzmittei  nicht  als 
Fâlschungsmittel  angesehen  werden.  Ihre  Benut^ung  ist, 
sofei*n  nicht  die  Herkunft  oder  die  Bezeichnung  des  Bières 
ohne  Weiteres  die  Vervvendung  bestimmterErsatzstoffe  ericen- 
nen  làsst,  beim  Verkauf  des  Bières  ausdrucklich  anziugebôn. 

Als  Ersatzstoffe  des  Malzes  konnen  in  Betracht  kommen  : 
Reis,  Mais,  Hirse,  Hafer  und  andere  stârkemehlhaltlge 
Frlichte,  zura  Theil  in  Form  von  Malz;  ferner  Zucker 
(Rlibènzucker,  Starkezuckor,  Maltose  und  die  entsprechenden 
Sirupe). 
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Als  Ersstzstoffe  gelten  nicht  Zusàtze  von  Zuckerkouleur 
(ausser  der  zum  Farben  des  Bières  zugesetzten),  von  den  zu 
der  Gruppe  von  Kohlenhydraten  nicht  gehcirigen  Siissstoffen 
(wie  Siissholz  und  Sussholzextrakt),  von  kiinstlichen  Siissstof- 
fen, sowie  ferner  nicht  solche  von  Alkohol  und  Glycerin. 

Unzulàssig  sind  andere  Fàrbemitteî  als  Farbmalz  oder 
Zuckerkouleur  (namentlich  Theeriarbstofie). 

ErsatzstofFe  fUr  Hopfen  sind  nicht  zulàssig,  insbesondere 
gelten  als  solche  nicht  andere  Bitterstoiffe,  Gerbsâure  u.  s.  w. 

Der  Zusatz  von  Sàuren  zum  Wasser,  wie  Schwefelsàure, 
ist  unzulàssig. 

Ein  Zusatz  von  Salzen  zum  fertigen  Bière  ist  unzulàssig,  so 
namentlich  der  Zusatz  von  freien  oder  kohlensauren  Alkalien 
zur  Neutralisirung  von  saurem  Bier  oder  zur  Erhôhung  des 
Kohlensàuregehaltes . 

Als  Mittel  zur  Frischhaltung  sind  angewendet  worden  : 
Salicylsàure,  saures  schwefligsaures  Calcium  und  saures 
schwefligsaures  Natrium  oder  Kalium,  die  Verbindungen  der 
Flusssâure,  Wasserstolfsuperoxyd,  Borsàure  und  borsaure 
Salze,  Benzoësâure,  Formaldehyd  und  Aethylalkohol.  Dièse 
kUnstlichen  Mittel  sind  unzulàssig. 

1108.  —  Beuriheilung .  —  Bier  soll  in  der  Regel  klar  sein, 
sofern  es  sich  nicht  um  besondere  Arten  handelt. 

Untergâhriges  trUbes  Bier  ist  zu  beanstanden,  wenn  die 
ïriibung  aus  Bakterien  besteht  oder  auch  sofern  die  ausge- 
schiedene  Hefe  lediglich  wilden  Arten  angehôrt. 

Sonderbiere  sind  mit  Hefetrlibung  zulàssig. 

Bei  nur  geringer  Menge  der  Hefe,  die  das  Bier  niir  sfeubig 
erscheinen  làsst,  und  wenn  erst  nach  raehrtàgigem  Stehen 
sich  ein  Bodensatz  bildet,  ist  ein  solches  Bier  nicht  zu  bean- 
standen. 

GrÔssere  Mengen  von  Stàrke  und  Eiweissausscheidungen 
deuten  auf  fehlerhalte  Beschaffenheit  der  Rohstoffe  sowie 
auf  Fabrikationsfehler.  Schwache  Eiweisstriibungen,  des- 
gleichen  Harz-  oder  Gummitriibung  sind  nicht  zu  bean- 
standen. 

53 


514  UNIFICATION   INTERNATIONALE  DES  MÉTHODES  D*ANALYSE. 

2.  Gewôhnlich  iibersteigt  der  Extraktgehalt  nicht  die  dop- 
pelte  Zahl  fUr  den  Alkohol. 

Der  Alkoholgehalt  kan  zwischen  1.5 — 6  Gewichtsprocen- 
ten,  der  Extraktgehalt  zwischen  2 — 8  p.  c.  schwanken. 

3.  Der  wirkliche  Vergàhningsgrad  der  Bière  soll  ungefâhr 
die  Hâlfte  des  urspriinglichen  Extraktes  betragen. 

4.  Es  erapfiehlt  sich,  den  Stickstoflf-  und  Phosphorsâure- 
gehalt  des  Bières  auf  Trockensubstanz  der  StammwUrze  zu 
berechnen;  dièse  enthàlt  meist  0.4  bis  0.5  p.  c.  Stickstoff 
und  auch  ebensoviel  Phosphorsaùre. 

Bei  regelrechten  Bieren  geht  der  Aschengehalt  nicht  liber 
0.3  p.  c,  sofern  dasBier  nicht  mit  sehr  salzreichem  Wasser 
hergestelit  ist. 

5.  Die  Gesammtsàure  (ausschliesslich  Kohlensâure)  iiber- 
schreitet  selten  eine  3  ce.  Normal-Alkali  fllr  100  gr.  Bier 
entsprechende  Menge. 

FlUchtige  Sàuren  sind  nur  in  ganz  geringer  Menge  vorhan- 
den. 

6.  Der  naturliche  Glyceringehalt  eines  Bières  soll  0.3  p.  c. 
des  Bières  nicht  liberschreiten. 

7.  Jedes  Bier  enthàlt  nattirlich  Schwefelsàure  und  hâufig- 
schweflige  Sàure  oder  deren  Salze,  desgleichen  Chloride.  Der 
Gehalt  an  diesen  ist  ein  schwankender. 

Grossere  Mengen  von  schwefliger  Sàure,  welche  durch 
mehr  als  10  mgr.  schwefeJsaures  Baryum  aus  200  ce  Bier 
angezeigt  werden,  kônnen  als  zum  Zwecke  der  Haltbarma- 
chung  zugesetzt  angesehen  werden. 

8.  Eine  schwache  Reaktion  auf  Salicylsàure  und  Borsàure 
làsst  nicht  sofort  auf  absichtlichen  Zusatz  schliessen. 

N.  B.  —  Das  zur  Untersuchung  dienende  Bier  ist  vorher 
von  Kohlensâure  moglichst  zu  befreien.  Man  bringt  das  Bier 
zu  diesem  Zwecke  annàhernd  auf  die  Messtemperatur,  schtit- 
telt  es  einige  Zeit  in  halbgefiillten  Kolben  und  filtrirt  es  als- 
dann  dreimal. 

Die  Bestandtheile  werden  in  Gewichtsprocenten  ausge- 
driickt. 
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1109.  —  Bestimmung  des  specipschen  Getoichtes  und  des 
Eœtraktgehaltes.  —  Die  Bestimniang  des  specifischen 
Gewichtes  geschieht  im  Pyknometer,  oder  mit  der  Westphal'- 
schen  Waage. 

Nach  dem  specifischen  Gewicht  làsst  sich  aus  der  Tabelle 
der  scheinbare  Extraktgehalt  entnehmen. 

Der  wirkliche  Extraktgehalt  kaon  durch  Eindampfen  von 
etwa  10 — 20  c.  c.  und  durch  Trocknen  bei  105^  annàhernd 
bestimmt  werden. 

Man  bestimmt  den  Extraktgehalt  auf  mittelbarem  Wege  wie 
folgt  :  75  ç.  c.  werden  gewogen,  dann  bis  auf  etwa  25  c.  c. 
eingedampft;  der  Extrakt  wird  mit  Wasser  zurUckgespUlt  und 
auf  der  Waage  auf  das  ursprlingliche  Gewicht  gebraclit;  von 
der  Fltlssigkeil  wird  das  specifische  Gewicht  bestimmt  und 
aus  der  Extrakttabelle  der  entsprechende  Extraktgehalt  abge- 
lesen. 

Zur  NachprUfung  dient  die  Berechnung  des  Extraktes  aus 
dem  specifischen  Gewichte  und  dem  Alkohol  oder  dem  speci- 
fischen Gewichte  des  gewonnenen  Alkphols. 

1110.  —  Bestimmung  des  Alkoholgehaltes  (Ermittelung 
der  Stammwiirze  und  des  Vergàhrungsgrades).  —  75  c.  c. 
\verden  gewogen  und  destillirt,  und  als  Vorlage  ein  Pykno- 
meter von  50  c.  c.  benutzt.  Es  wird  nahezu  bis  zur  Marke  des 
Pyknometers  abdestillirt,  bei  15*"  auf  die  Marke  mit  Wasser 
aufgefullt  und  gewogen.  Der  Alkoholgehalt  des  Destillates  (o) 
in  Gewichtsprocenlen  wird  aus  der  Alkoholtabelle  entnom- 
men  und  es  ergiebt  sich  der  procentige  Alkoholgehalt  A  des 
Bières  unter  Beriicksichtigung  der  verwendeten  Biermenge 
(5^  =  Gramm)  und  des  Gewichtes  des  Destillates  (D)  nach  fol- 
gender  Gleichung  ; 

g 

Der  Alkoholgehalt  lasst  sich  auch  feststellen,  wenn  das 
specifische  Gewicht  des  urspriingiichen  Bières  und  das 
des  entgeisteten  Bières  bekannt  ist.  Es  soU  hier  die  bekannte 
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Formel  :  x=l  +s  —  S angewendet  werden,  worin  s das  spec. 
Gewicht  des  urspriinglichen,  S  das  spec.  Gewicht  des  von 
Alkohol  bef reiten  Bières  bedeutet. 

Aus  den  Werthen  fur  den  Extraktgehalt  E  und  Alkoholge- 
halt  A  eines  Bières  werden  der  urspriingliche  Extraktgehalt 
der  Wlirze  und  der  wirkliclie  Vergàhrungsgrad  berechnet. 

Der  urspriingliche  Extraktgehalt  der  Wiirze  (Stammwurze) 
e  ergiebt  sich  nach  der  Formel  : 

^  100(^4-2.0665/1) 
^  100+1.0065.1     • 

Annàhernd  erhalt  raan  die  Stammwllrze  durch  Verdoppe- 
lung  der  Alkoholmenge  unter  Hinzufligung  des  Extraktrestes 
zu  dieser  Zahl. 

Der  wirkliche  Vergàhrungsgrad  V  ergiebt  sich  nach  der 
Formel  : 

F- 100(1-1). 

1111.  —  Bestimmung  der  Kohlenhydrate  (Rohmaltose, 
vergàhrbare  StoflFe,  Dextrin).  —  Der  gesammte  reducirende 
Zucker  wird  gewichtsanalytisch  bestimmt.  Das  reducirte 
Kupfer  wird  in  Maltose  umgerechnet  und  der  erhaltene 
Werth  als  Rohmaltose  aufgeflihrt.  Der  Gehalt  an  vergahr- 
baren  Stoifen  wird  bestimmt  durch  Vergàhrung  mitHefe. 

Ist  eine  Bestimmung  des  Dextrins  eriorderlich,  so  ist  sie 
nach  N^  850, 1,  6,  3  auszufuhren. 

1112.  —  Bestimmung  der  stickstoffhaltigen  Verbindungen, 
—  Nach  Kjeldahl,  in  20 — 50  c.  c.  Bier. 

Letztere  werden  unter  Zusatz  von  einem  Tropfen  koncen- 
trirter  Schwefelsàure  eingedampf t  und  der  Extrakt  alsdann  in 
ubUcher  Weise  aufgeschlossen. 

1113.  —  Bestimmung  der  Miner albestandtheile.  —  In 
25—50  c.  c.  Bier,  nacli  N^  852. 
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1114.  —  Bestimmung  der  Gesammtsdurey  der  flilchtigen 
Sàure  und  der  Kohlensdure.  —  a)  GesammUUure  {ausschliess- 
lich  KohlensUuré).  —  100  ce.  von  Kohlensaure  befreites 
Bier  werden  mit  1/10  Normal-Alkalilauf^-e  titrirt.  Die  Sâure- 
menge  wird  in  Kubikcentimetern  Normal-Alkali  fur  100  gr. 
Bier  ausgedrilckt. 

6)  Fluchtige  Sauren.  —  In  100  c.  c.  wie  bei  Wein. 
c)  Kohlensaure.  —  Nach  Schwackhôfer's  Verfahren. 

1115.  —  Bestimmung  des  Glycerins, —  Man  versetzt  50  ce. 
Bier  mit  2 — 3  gr.  Aetzkalk,  dampft  zum  Sirup  ein,  setzt 
10  gr.  Seesand  zu  und  bringt  die  Masse  zur  Trockne.  Der 
Troekenriiekstand  wird  8  Stunden  mit  50  ce  Alkobol  aus- 
gezogen.  Der  alkoholische  Auszug  wird  mit  dem  1  1/2-fachen 
Raumtheil  Aether  vermischt,  nach  dem  Absetzen  abgegossen 
und  der  Bodensatz  filtrirt.  Nach  Verdunstung  des  Aether- 
Alkohols  wird  der  RUckstand  getrocknet  und  gewogen.  In 
dem  erhaltenen  Rohglycerin  ist  der  Zucker-  und  Asehegehalt 
zu  bestimmen  und  in  Abzug  zu  bringen. 

1116.  —  Bestimmung  der  schwefligen  Sàure. — In  200  ce, 
wie  bei  Wein. 

1117.  —  Nachweis  und  Bestimmung  der  Salicylsaure,  — 
Zum  Nachweis  werden  etwa  100  ce.  mit  etwas  Schwefel- 
sâure  angesâuert  und  mit  einer  Aether-Benzinmischung  aus- 
geschiittelt.  Nach  einigem  Stehen  wird  die  àtherische  Lôsung 
abgegossen  und  in  einem  Schàlchen  verdunstet.  Der  Ruck- 
stand  wird  mit  etwas  Wasser  aufgenommen  und  ein  Theil 
mit  Eisenehlorid  gepriift.  Tritt  eine  Reaktion  auf,  dann  ist 
ein  weiterer  Theil  mit  Millon's  Reagens  zu  versetzen.  Sofern 
Salicylsàure  in  der  geringsten  Menge  vorlianden  ist,  entsteht 
eine  schone  rothe  Fàrbung;  bleibt  dagegen  die  Reaktion  aus, 
dann  ist  damit  die  Abwesenheit  von  Salicylsàure  sowie  von 
Salicylaten  festgestellt  und  die  Eisenchloridreaktion  deutet 
auf  das  Vorhandensein  von  Maltol  aus  Karamelfarbmalz. 
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Qaantitativ  wirci  die  Salicylsàure  nacli  dem  kolorimetri- 
schen  Verfahren  bestimmt. 


1118.  —  Nachweis  von  Benzoësàure.  —  500  ce.  werden 
mit  eiaem  geringen  Ueberschuss  von  Barytwasser  bis  zum 
Sivyxp  eingedampft  imd  mit  50  gr.  Seesand  oder  Gyps  ver- 
mischt  iind  zur  Trockne  gebracht.  Der  Trockenrilckstand 
wird  mit  Alkohol  und  etwas  verdUnnter  Schweleïsàure  zusam- 
mengerieben.  Nach  Zusatz  von  Barytwasser  bis  zur  alkali- 
schen  Reaktion  wird  der  Alkohol  abdestillirt,  der  riickstân- 
dige  Sirup  mit  Scliwefelsaure  angesâuert  und  mit  Aether 
ausgezogen.  Im  Aether-RUckstande  kann  die  Benzoësâure  an 
der  Sublimirbarkeit  und  der  Eisenchloridreaktion  erkannt 
werden. 

Das  Verfahren  eignet  sich  auch  zur  quantitativen  Bestira- 
mung  der  Benzoesàure,  da  der  àtherische  Auszug  fast  reine 
Benzoësâure  enthâlt. 


KAFFEE. 

1119.  — Unter  Kaffee  versteht  man  die  von  der  Fruclit- 
schale  und  zum  Theil  auch  von  der  Samenschale  bofreiten 
Samen  gewisser  Arten  der  Gattung  Coffea.  Die  Ilauptmenge 
des  zum  Verbrauch  gelangenden  Kaffees  bilden  die  Samen 
von  Coifea  arabica,  ferner  die  von  Coffea  liberica. 

Durch  das  Rosten  erleidet  von  den  Bestandtheilen  des 
Kaffees  vorwiegend  der  Rohrzucker  eine  Zersetzung,  indem 
er  je  nach  dem  Grad  des  Rostens  mehr  oder  weniger  ganz 
karamelisirt  oder  zerstort  wird.  Auch  die  Kaffeegerbsàure 
und  die  Rohfaser  erleiden  eine  mehr  oder  weniger  tiefgrei- 
fende  Verànderung,  wordurch  die  stickstoffTreien  Extrakt- 
stoffe  und  die  in  Aether  losHchen  Stoffe  verhàltnissmâssig 
zunehmen.  Das  Koffeïn  wird  zum  Theil  verfllichtigt. 

DerGehalt  an  Koffeïn  schwankt  von  1.00 — 1.75  p.  c. 
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1120.  —  Verfahchungen.  —  a)  Bei  ungebranntem  Kaifee: 
Ktinstliche  Fàrbung. 

Zur  Gelbfârbung  werden  angewendet  :  Bleichromat,  Men- 
nige,  Ocker;  —  fîir  Grilnfârbung  :  Graphit,  Kohle,  Talk, 
Indigo,  Smalte,  Berliner  Blau,  Chromoxyd. 

Ferner  ist  die  Behandlung  des  Kaffees  mit  fremdartigen 
Stofien,  z.  B.  Sâgemehl,  zu  erwàhaen. 

b)  Bei  gebranntem  Kaffee  .  Ziisatz  von  kiinstlichen  KaflFee- 
bohnen,  gebranntem  Mais,  afrikanischem  Nnssbohnenkaffee, 
Lupînensamen,  sowie  von  ausgezogenen  KafiFeebohnen  ;  fer- 
ner ktinstliche  Fàrbung  des  Kaffees;  desgleichen  die  kiinst- 
liche  Beschwerung  mit  Wasser. 

c)  Bei  gemahlenem  Kaôee  :  Beimischung  von  Kaffeeersatz- 
stoffen,  von  Kaffeesatz,  sowie  von  mineralischen  Stoffen, 

Als  zufàllige  Beimengungen  sind  anzusehen  :  Kleine  Steine, 
Samen  in  der  Fruchtschale,  Stiele,  vereinzelte  fremde  Samen. 

11 21  •  —  Beurtheilung. — I.  Ungehrannter  Kaffee.  —  1 .  Der 
Wassergehalt  betràgt  etwa  9 — 13  p.  c. 

2.  Havarirter  Kaffee  ist  stets  rninderwerthig,  aber  biswei- 
len  nocli  marktfàhig.  Eine  Deklaration  des  havarirten  Kaffees 
als  solchen  ist  erforderlich. 

Ausser  durch  Havarie  kann  Kaffee  auch  durch  eine 
unzweckmàssige  Art  der  Ernte  und  der  Erntebereitung,  durch 
Schimmeln,  Faulen,  Annahme  fremdartiger  Geriiche  u.  s.  w. 
verdorben  werden.  Der  Grad  des  Verdorbenseins  ist  von  Fall 
zu  Fall  zu  beurtheilen. 

3.  Die  kiinstliche  Fàrbung  des  natUrlichen  Kaffees  mit 
gesundheitsschàdlichen  Farben  is  selbstverstandlich  unzulàs- 
sig  ;  aber  auch  die  Fàrbung  des  Kaffees  zur  Verdeckung  von 
Schàden,  z.  B.  bei  havarirtem  Kaffee,  oder  zur  Vortàuschung 
einer  besseren  Sorte,  ist  gleichfalls  zu  beanstanden. 

4.  Das  Glàtten  und  Poliren  isi  aïs  zulàssig  zu  erachten  ; 
jedoch  ist  eine  Behandlung,  durch  welche  fremdartige  Stoffe, 
z.  B.  Sâgemehl,  in  dauernder  Bertihrung  mit  dem  Kaffee 
verbleiben,  oder  wodurch  der  Schein  einer  besseren  Beschaf- 
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fenheit  zum  Zwecke  der  Tâuschung  er\\'eckt  werden  soll, 
nicht  statthaft. 

5.  Das  Waschen  des  Kaffees,  sofern  dabei  oine  Auslaugung: 
oder  Beschwerung  desselben  erfolgt,  das  Qaellen  des  Kaffees, 
durch  welches  eine  Vermehrung  des  Gewichtes  und  Volu- 
mens  bedingt  und  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit 
erweckt  wird;  ferner  die  kiinstliche  Fermentation,  die  ihrem 
Wesen  nach  kein  Gah rangs vorgang  ist,  sondern  ans  dem 
Quellen  und  Fàrben  des  Kaifees,  sei  es  durch  Zuzalz  von 
Farbe  (Fabrikmenado),  sei  es  durch  Anrôsten  (appretirter 
Kafffee),  besteht,  sind  zuverwerfen. 

II.  Gerosteter  Kaffee.  —  1.  Der  Zusatz  von  klinstlichen 
Kaffeebohnen,  gebranntem  Mais,  sogen.  afrikanischem  Nuss- 
bohnenkaffee  (gerosteten,  gespaltenen  Erdniissen)  und  Lupi- 
nensamen  zu  ganzbohnigem  gerostetem  Kaflec,  ist  als  Verfal- 
schung  anzusehen.  Ebenso  ist  der  Verkauf  von  ausgezogenen 
Kaffeebohnen  zubeurtheilen. 

Ueberrcisteter  oder  verbrannter  Kaffee  ist  als  minderwer- 
thig  zu  bezeichnen.  Verschimmelter  Kaffee  gilt  als  verdorben, 

2.  p]in  ohne  Zusalz  von  Zucker  gerosteter  Kafffeesoll  eine 
hellbraune  bis  kastanienbraune  Farbe  besitzen,  gleichmàssiç 
durchgerostet  sein  und  angenehm  aromatisch  riechen.  Der 
gerôstete  Kaffee  ist  ein  Erzeugniss,  dessen  Veredelung  indess 
auf  verschiedene  Weise,  z.  B.  durch  Aenderung  des  Rostver- 
fahrens  oder  durch  geeignete  Behandlung  mit  Mitteln  zur 
Haltbarmachung  nicht  ausgeschlossen  ist.  Ehe  aber  derartig: 
veredelte  Kaffees  im  Handel  als  zulâssig  erachtet  werden  kcin- 
nen,  muss  nachgewiesen  sein,  dass  der  Zweck  der  Veredelung 
erreicht  ist  und  dass  dadurch  Nachtheile  in  anderer  Bezie- 
hung  ftir  die  Verbraucher  dieser  Erzeugnisse  nicht  entstehen. 

Das  farben  des  gerosteten  Kaffees,  soweit  dièses  Fàrben 
nicht  durch  zulàssige  Mittel  zur  Haltbarmachung  herbeige- 
ftihrl  wird,  sowie  ein  Kandiren  des  Kaffees,  welches  nur  zu 
dem  Zwecke  erfolgte,  um  eine  unzureichende  Rostung  zu 
verdecken,  sind  zu  beanstanden. 

3.  Das  Glasiren  des  Kaffees  mit  Rlibenzucker,  Starkezuc- 
ker,  den  reinen  Sorten  des  Starkesirups  (Kapillarsirup),  rei- 
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neniDextrin,  Stârke  und  Gummi  ist  alszulâssig  zii  erachten; 
ebenso  die  Verwendung  von  AuszUgen  aus  Feigen,  Datteln 
und  anderen  zuckerbaltigen  Frlichten.  Die  Verwendung*  aller 
dieser  Aufbesserungsmittel  ist  aber  zu  deklariren. 

Die  Verwendung  von  Melassesirup  zum  Glasiren  des  Kaf- 
fees  erscheint  nicbt  statthaft. 

In  gleicher  Weise  ist  das  Glasiren  des  Kaffees  mit  Eiweiss 
und  Gélatine,  sowie  der  Zusatz  von  Ausziigen  von  Kaffee- 
fruchtfleisch  und  von  Kakaoschalen,  unter  der  Voraussetzung 
der  Deklaration  als  zulassig  zu  erachten. 

Der  Zusatz  von  verdichteten  Rôsterzeiignissen  des  Kaffees 
ist  nur  dann  zu  beanstanden,  wenn  dem  Kaffee  dadurch 
schlecht  riechende  und  schlecht  schmeckende  Bestandtheile 
zugefUhrt  werden. 

Die  Verwendung  von  Harzglasur  zum  Ueberziehen  des 
Kaffees  ist  nicht  zu  beanstanden;  jedoch  sollen  nur  feine 
Harze  (Schellack  u.  s.  ^v.)  dazu  benutzt  werden.  Auch  ist  eine 
Deklaration  dièses  Zusatzes  unerlàsslich. 

Ein  Zusatz  thierischer  oder  pflanzlicher  Fette  ist  jedenfalls 
nur  bei  einer  Deklaration  und  nach  Lage  des  einzelnen  Falles 
nicht  zu  beanstanden. 

Der  Zusatz  von  Mineralôlen,  von  Glvcerin  und  von  Tannin 
ist  zu  verwerfen. 

4.  Der  nach  den  zulassig  erachteten  Verfahren  uberzogene 
Kaffee  soll  nicht  mehr  als  4  p.  c.  eines  nach  dem  Verfahren 
von  Hilger  abwaschbaren  Ueberzuges  enthalten. 

5.  Eine  grosse  Anzahl  der  im  Handel  vorkommenden 
Ersatzstoffe  des  Kaffees  enthàlt  meiir  durch  Wasser  auszieh- 
bare  Stoffe  als  der  gebrannte,  gemahlene  Kaffee.  Letzterer 
enthàlt,  auf  wasserfreie  Substanz  berechnet,  durchschnitt- 
lich  27  (25 — 33)  p.  c.  an  loslichem  Extrakt,  Cichorienkafiee 
70  p.  c,  Feigenkaffee  70— 80  p.  c,  Getreidekaffee  stets  uber 
30  p.  c. 

6.  Eine  absichtliche  Erhohung  des  Wassergehaltes,  sei  es 
mit  oder  ohne  Zusatz  von  Borax,  ist  zu  verwerfen. 

Als  zulassig  ist  jedoch  zu  erachten  :  das  Anfeuchten  der 
Bohnen  vor  dem  Rôsten  zum  Zwecke  einer  gleichmàssigen 
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Roslung,  soAvie  das  Waschen  des  Kaffees  vor  dem  Rosten 
zwecks  Reinigung  der  Bohnen,  sofern  hiermit  eine  Auslau- 
giing  des  Kaffees  niclit  verbunden  ist.  Das  Behandeln  des 
Kaffees  vor  dem  Rosten  mit  Soda-  oder  Pottaschelosung  oder 
mit  Kalkwasser  ist  zu  beanstanden. 

7.  Der  Gehalt  an  Mineralbestandtheilen  betràgt  bei  den 
Kaffeesorten  4 — ^5  p-  c.  (selten  uber  5  p.  c).  Besonders 
eigenthllmlich  ist  der  geringe  Gehalt  der  Kaffeeasche  an 
Chlor  und  Kieselsâure  gegeniiber  dem  bedeutenden  Gehalte 
hiervon  bei  den  Getreide-,  Feigen-  und  Cichorien-Zuberei- 
tungen. 

8.  Das  Vermischen  des  geraahlenen  Kaiïees  mit  Kaffeesatz, 
gemahlenen  Kaffeeersatzstoffen  und  mineralischen  Stoffen 
(Erde,  Sand,  Ocker,  Schwerspath  u.  s.  \v.)  ist  als  Verfiil- 
schung  anzusehen. 

9.  Der  Fettgelialt  (Aetherauszug)  des  Kaffees  betràgt 
10 — 13  p.  c.  ;  der  der  Ersatzstoffe,  mit  Ausnahme  der  von 
Oelsamen,  1 — 3  p.  c. 

10.  Der  gebrannte  Kaffee  enthàlt  hochstens  2  p.  c.  Zucker 
(Fehling'sche  Losung  reducirende  St(»ffe),  die  Ersatzstoffe 
enthalten  30  bis  50  p.  c,  Cichorie  bis  30  p.  c.  Zucker. 

11.  Der  Gehalt  der  in  Zucker  Uberflihrbaren  Stoffe  betràgt 
beim  Kaffee  etwa  20  p.  c,  wâhrend  bei  den  Ersatzstoffen, 
die  hàufig  im  Handel  vorkommen,  derselbe  bis  etwa  80  p.  c. 
ausmachen  kann. 

12.  Mischungen  von  gemahlenem  Kaffee  mit  Ersatzstoffen 
sind  als  Kaffeeersatzstoffe  zu  behandeln  und  zu  beurtheilen. 

1122.  —  Prufung  auf  Ueberzugsmittel  (FetU  Para^n, 
Vaseliriy  Glycerin,  Schellacky  etc.)  —  Man  làsst  100 — 200  gr. 
zum  Nachweis  von  Fett,  Paraffin  oder  Vaselin  mit  niedrig 
siodendem  Petrolâther  10  Minuten  stehen,  giesst  die  Losung 
ab,  behandelt  den  Kaffee  noch  einige  Maie  mit  Petrolâther, 
verdunstet,  schtittelt  mit  warmem  Wasser  aus,  nimmt  mit 
Petrolâther  auf,  filtrirt,  verdunstet  das  Losungsmittel,  trock- 
net  den  Ruckstand  und  bestimmt  seine  Verseifungszahl  sowie 
die  Relraktion. 
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Fiir  den  Nachweis  von  Glycerin  wird  ein  kalter  wâsseriger 
Auszug  hergestellt;  dieser  wird  wie  bei  Bier  und  Susswein 
auf  Glycerin  gepriift. 

Zam  Nachweis  des  Schellaks  muss  der  Kaffee  mit  90  p.  c- 
igem  Alkohol  behandelt  werden. 

1123.  —  Besiimmung  der  abwaschbaren  Stoffe  nach  devi 
Verfahren  von  Hilger.  —  10  gr.  ganze  KafFeebohnen  werden 
dreimal  gleichmassig  je  eine  halbe  Stunde  mit  100  ce.  Wein- 
geist  (gleiche  Raumtheile  90-  volumprocentiger  Spiritus  und 
Wasser)  bei  gewôhnlicher  Tempeiatiir  stehen  gelassen.  Die 
vereinigten  jeweilig  abgegossenen  Flussigkeiten  werden  auf 
1/2  1.  gebracht  und  flltrirt.  Ein  abgemessener  Theil  der 
Losung  wird  eingedampft,  bei  100°  getrocknet,  gewogen, 
hierauf  verascht  und  die  Asche  gleichfalls  gewogen. 

1124.  —  Bestimmung  der  Extrahtaitsbeute.  —  10  gr.  wer- 
den mit  200  gr.  Wasser  Ubergossen  und  das  Gesammtgewicht 
festgestellt.  Man  erhitzt  zum  Kochen  und  làsst  5  Minuten  lang 
leicht  kochen.  Nach  dem  Erkalten  flillt  man  auf  das  urspriing- 
liche  Gewicht  auf  und  fîltrirt.  25 — 50  ce.  des  Filtrâtes 
werden  auf  dem  Wasserbade  verdampft.  Der  RUckstand  wird 
nach  dreistUndigem  Trocknen  gewogen. 

1125.  — Bestimmung  des  Wassers.  ~  a)  In  ungebranntem 
Kaffee.—  50  gr.  ganze  Bohnen  werden  einige  Stunden  getrok- 
net,  ein  bestimmter  Theil  der  Bohnen  dann  fein  gemahlen 
und  drei  Stunden  getrocknet. 

6)  Im  gebrannten  Kaffee. —  5  gr.  fein  gemahlener  Kaffee 
werden  3  Stunden  getrocknet. 

1126.  —  Bestimmung  des  Koffeïns.  —  20  gr.  fein  gemah- 
lener Kaffee  werden  mit  900  gr.  Wasser  einige  Stunden  auf- 
geweicht  und  dann  unter  Ersatz  des  verdampfenden  Wassers 
vollstândig  ausgekocht,  wozu  bei  Roh kaffee  3  Stunden,  bei 
gerôstetem  Kaffee  1  1/2  Stunden  erforderlich  sind.  Des  Wei- 
teren  vergl.  unter  «  Thee  ». 
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1127.  —  Bestimmung  des  Fettes.  —  10  gr.  gemalilener 
Kaflee  werdon  2  Stunden  getrocknet  uud  mit  Petrolather  aus- 
gezôgen.  Der  Auszug  wird  verdunstet,  der  Rtic  kstand  mit 
warmem  Wasser  gesclUittelt,  nochmals  mit  Petrolather  auf- 
genommen  und  filtrirt.  Das  Filtrat  wird  eingetrocknet  und 
gewogen.  (Das  Auszieheii  mit  Aether,  Petrolather  und  Benzin 
giebt  verschiedeno  Zahlen.) 

1128.  —  Bestimmung  des  Zuckers.  —  5  gr.  geraahlener 
Kaffee  A\'erden  mit  Petrolather  entfettet  und  mit  90 — ^95  p.  c- 
igem  Weintreist  ausgezogen.  Der  alkoholische  Auszug  wird 
eingedunstet,  der  Rlickstand  mit  Wasser  aufgenommen, 
durch  Bleiessig  geklârt,  das  Blei  mit  Natriumsulfat  entfernt 
und  der  Zucker  vor  und  nach  der  Invei-sion  bestimmt. 

1129.  —  Bestimmung  der  in  Zucker  ilberfuhrbaren  Stoffe. 
—  3  gr.  gemahlener  Kaffee  Averden  mit  200  ce.  einer 
2  1/2  p.  c-  igen  Salzsàure  gekocht.  Die  Sâure  wird  durch 
Bleikarbonat  neutralisirt,  filtrirt  und  mit  Bleiessig  entfàrbt. 
Das  Blei  wird  aus  dem  Filtrate  mit  Natriumsulfat  entfernt,  das 
Filtrat  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebracht  und  in  einem 
abgemessenenTheile  der  Zucker  nach  Meissl-AUihn  bestimmt. 


KAFFEE-ERSATZSTOFFE. 

1130.  —  Als  solche  kommen  zur  Zeit  in  den  Handel  :  Zube- 
reitungen  aus  gebranntem  Zucker,  aus  zuckerhaltigen  Wur- 
zeln  und  Rliben  (Cichorien,  ZuckerrUben,  Lowenzahn),  aus 
zuckerreichen  Frllchten  (Feigen,  Datteln,  Johannisbrot),  aus 
mehlhaltigen  Fruchten  (Roggen,  Gerste  oder  Malz  (Kneipp- 
Kaffee),  Leguminosen,  Eichelu,  etc.),  aus  fettreichen  Roh- 
stoflen  (Erdnuss,  Dattelkerne,  etc.)  und  Mischungen  verschie- 
dener  Kaffeeersatzstoffe. 

1131.  —  Beurtheilung,  —  1.  Kaffeeersatzstoffe  sind  unter 
einer  ihrerwirklichenBeschafïenheit  entsprechenden  Bezeich- 
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nung  in  den  Handel  zu  bringen.  Mischungen  von  KafTee  mit 
KaffeeersatzstofFen  sind  als  «  Kaffeeersatzmischungen  »  zu 
bezeichnen.  Als  «  Kaffeemischung  »  soll  nur  eine  Mischung 
von  mehreren  Sorten  echten  Kaffees  bezeichnet  werden.  In 
Verbindung  mit  Stoffnamen  ist  die  Bezeichnung  «  Kafi'ee  » 
auch  filr  Ersatzstoffe  zulàssig,  z.  B.  «  Malzkafl'ee  » .  Wenn 
solche  Stoftnamen  geAvâhlt  werden,  so  soUen  sie  dem  Wesen 
des  bezeichneten  î^rsatzstoffes  entspreclien.  Bei  Ersatzstoif- 
mischungen  soll  der  Namen  von  dem  Hauptbestandtheil 
genommen  werden. 

2.  Kafleeersatzstoffe  sind  verdorben,  wenn  sie  mit  Scliim- 
raelpilzen  durchsetzt  oder  versauert,  verbrannt  oder  ans  ver- 
dorbenen  Rohstofien  hergestellt  sind. 

3.  Der  Aschengehalt  betràgt  bei  Kafïeeei'satzstoffen  aus 
Wurzeln  bis  8  p.  c,  aus  Friichten  bis  4  p.  c.  (aus  Feigen  bis 
7  p.  c);  der  Sandgehalt  bei  Kafleeersatzstoifen  aus  Wurzeln 
bis  2  1/2  p.  c,  aus  Friichten  bis  1  p.  c. 

Zusàtze  werthloser  Stofïe,  wie  Diifusionsschnitzel,  Torf, 
Lobe,  Erde,  Sand,  Ocker,  Schwerspath  und  dergleichen, 
sind  zu  verwerfen  und  als  Verfalschungen  zu  betrachten. 

4.  Desgleichen  ist  der  Zusatz  von  Mineralolen  und  Glyce- 
rin  zu  verwerfen.  Dahingegen  ist  der  Zusatz  von  Pfianzenôlen, 
gerbsàurehaltigen  PHanzenstoffen  oder  AuszUgen  aus  ihnen, 
von  Kochsalz  und  von  Alkalikarbonaten  in  kleinen  Mengen 
sowie  von  kofleïnhaltigen  Pflanzenstoffen  oder  AuszUgen  aus 
ihnen  nicht  zu  beanstanden,  sofern  durch  dièse  letzteren 
Zusàtze  nicht  echter  Kaffee  vorgetauscht  werden  soll. 

1132.  —  Bestimmung  des  in  Wasser  loslichen  Theiles.  — 
10  gr.  der  Trockenrtasse  werden  mit  200  ce.  Wasser  tiber- 
gossen  und  gewogen,  zum  Koclien  erhitzt  und  5  Minuten 
kochend  erhalten.  Nach  dem  Erkalten  wird  mit  destillirtem 
Wasser  auf  das  urspriingliche  Gewicht  aufgefUllt  und 
filtrirt.  25 — 50  ce.  des  Filtrâtes  werden  dann  eingedampft 
und  getrocknet. 

1133.  —  Bestimmung  des  Zuckers.  —  Ein  abgemessener 
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Theil  des  auf  vorstehende  Art  erhaltenen  Filtrats  wird  ver- 
dampft,  mit  90  p.  c.-igem  Alkohol  allmàhlich  aufgenomraen, 
die  Lôsung  wieder  verdunstet  und  abermals  mit  Wasser  auf- 
genommen.  In  dieser  Losung  wird  der  Zucker  gewichtsana- 
lytisch  oder  titrimetrisch  bestimmt. 

1134.  —  Bestimmung  der  durch  Sàuren  in  Zucker  uber- 
fuhrbaren  loslichen  Stoffe.  —  Ein  abgemessener  Theil  des 
bei  1032  erhaltenen  Filtrats  ist  zu  invertiren  und  der 
Zucker  nach  bekannten  Verfahren  zu  bestimmen. 


THEE. 

1136.  —  Der  Tliee  besteht  ans  den  getrockneten  Blatt- 
knospen  und  Blàttern  des  Theestrauches,  Thea  chinensis, 
und  seiner  verschiedenen  Spielarten. 

Der  grune  Thee  wird  in  der  Weise  hergestellt,  dass  die 
Blàtter  sofort  nach  dem  Pfltlcken  und  Welken  gerollt,  in  der 
Sonne  getrocknet  und  dann  in  Pfannen  tiber  Feuer  schwach 
gerostet  werden, 

Der  schwarze  Thee  unterscheidet  sich  von  dem  grtinen  nur 
durch  die  Herstellungsweise.  Die  gepfluckten  Blàtter  werden 
1  bis  2Tage  sich  selbst  uberlasseo,  wodurch  sie  welken  und 
ihre  Elasticitat  verlieren,  worauf  sie  gerollt  werden  konnen. 
Dièse  noch  leuchten  geroUten  Blàtter  werden  in  etwa  2  ZoU 
dicker  Schicht  aufgehàuft.  Tritt  nun  ein  Gàhrungsvorgang 
ein,  durch  welchen  die  Urawandlung  der  noch  rohen  Thee- 
blàtter  zu  schwarzem  Thee  erfoigt;  es  fîndet  hierbei  eine 
wesentliche  Abnahme  des  Gerbstoffes  statt.  Nach  voUendeter 
Gàhrung  wird  der  Thee  getrocknet  u.  s.  w. 

1136.  —  Verfàlschungen.  —  Zusatz  von  Weidenblàttern 
(Salix  alba  und  pentandra),  von  Blàttern  des  sogenannten  wil- 
den  Thees,  Blàttern  von  Epilobium  angustifolium  und  hirsu- 
tum,  Ulraus  campestris,   Prunus,  Fragaria  vesca,  Fraxinus 
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excelsior,    Sambucus   nigra,    Rosa   canina,   Ribes    nigrum, 
sowie  bereits  ausgekochte  Blàttern  des  echten  Thees. 

Als  Farbstoffe  :  Berlinerblau,  Bleichromat,  Karamel,  Kara- 
pecheholz,  Katechu,  Indigo,  Humus,  Kino,  Kurkuma,  Gra- 
phitu.  s.  w. 

1137.  —  Beurtheiîung.  —  1.  Fremde  pflanzliche  Beimen- 
guDTgèn  diirfen  niclit  vorhanden  sein. 

2.  Der  Wassergehalt  soll  8 — 12  p.  c.  betragen. 

3.  Der  Aschengehalt  soll  8  p.  c.  nicht  uberschreiten  ;  der 
in  Wasser  lôsliche  Theil  der  Asche  muss  mindestens  50  p.  c, 
der  Gesammtasche  betragen. 

4.  Das  wàsserige  Extrakt  soll  filr  grlinen  Thee  mindestens 
29  p.  c,  fUr  schwarzen  Thee  mindestens  24  p.  c.  betragen. 

5.  Der  Koffeïngehalt  soll  wenigstens  1 ,0  p.  c.  betragen. 

1138.  —  Bestimmung  des  Kofféïns.  —  a)  20  gr.  werden 
viermal  mit  Wasser  aiisgekocht,  auf  1,000  ce.  gebracht, 
filtrirt,  600  ce.  des  Filtrâtes  mit  Natronlauge  bis  zur  alka^ 
lischen  Reaktion  versetzt  und  10  Stunden  mit  Chloroform 
ausgezogen. 

Da«  Lôsungsmittel  wird  abdestillirt  nnddie  Stickstoffbestim- 
raung  nach  Kjeldahl  ausgefiihrt.  Aus  dem  Stickstoifgehalt 
wird  durch  Multiptikation  mit  3,464  das  Koffeïn  (wasserfrei) 
berechnet. 

b)  20  gr.  werden  mit  900  gr.  Wasser  aufgeweicht  und  dann 
unter  Ersatz  des  verdampfenden  Wassers  voUstàndig  ausge- 
kocht,  Man  làsstdann  auf  60 — 80**  erkalten,  setztTSgr,  einer 
Losung  von  basischem  Aluminiumacetat  (7,5 — 8  p.  c-ig) 
und  1,9  gr.  Natriumbikarbonat  zu,  kocht  auf  und  bringt  das 
Gesammtgewicht  nach  dem  Erkalten  auf  1,020  gr.  Nun  wird 
filtrirt,  750  gr.  des  Filtrâtes  werden  mit  10  gr.  Aluminium- 
hydroxyd  und  mit  etwas  zum  Brei  angeschiitteltem  Filtrir- 
papier  im  Wasserbade  eingedampft,  der  Riick stand  ausge- 
trocknet  und  mit  Tetrachlorkohienstoff  ausgezogen.  Der 
Tetrachlorkohlenstoff  wird  abdestillirt,  das  zuriickbleibende 
Koflfeïn  getrocknet  und  gewogen. 


528  UNIFICATION   INTERNATIONALE   DES  MÉTHODES  d'aNALTSE. 

1139.  —  Bestimmung  des  wdssrigen  Extraktes.  — 20  gr. 
Thee  werden  auf  dem  siedenden  Wasserbade  mit  400  ce. 
Wasserstehen  gelassen,  die  Masse  fîltrirt  und  nachgewaschen, 
bis  die  Menge  der  Filtrâtes  ein  Liter  betràgt.  Aus  dem  bei 
100**  getrockneten  Filter-Ruckstande  wird  die  Extraktmenge 
berechnet. 

1140.  —  Nachweis  kunstlicher  Farbung.  —  Vorprobén   : 

1.  Reiben  der  feuchten   Theeblàtter  auf  weissem  Papier; 

2,  Reiben  der  Theeblàtter  aneinander  durch  Schîitteln  in 
einem  Sieb  ;  3.  Behandeln  der  Blàtter  mit  warmen  Wasser. 

2  gr.  Thee  werden  mit  Wasser  aufgekocht,  das  Filtrat  mît 
3  ce.  Bleiaeetatlosung  versetzt  und  zu  diesem  Filtrat  Silber- 
nitrat  gegeben.  Bei  Gegenwart  von  Katechu  entsteht  ein 
gelbbrauner,  llockiger  Niederschlag,  wàhrend  reiner  Thee 
nur  eine  sehwach  braune  Farbung  giebt. 

Wird  Thee  mit  Wasser  aufgeweieht,  so  lost  sieh  ein  Theil 
des  Kampechefarbstoffes  auf;  derselbe  ist  dureh  sein  Verhal- 
ten  gegen  neutrales  Kaliumehromat  (dureh  die  sehwàrzlich 
blaue  Farbung)  zu  erkennen.  Aueh  mikroskopisch  ist  er 
naehzuweisen. 

KAKAO  UND  CHOKOLADE. 

1141.  —  Die  sog.  Kakaobohnen  sind  die  Samen  des  Kakao- 
baumes  (Theobroma  Cacao). 

Der  Gehalt  an  Theobromin  sehwankt  in  den  enthtilsten 
Bohnen  zwisehen  0.8  und  2.2  p.  e. 

Der  Fettgehalt  der  rohen  ungeschàlten  Bohnen  betràgt 
41 — 48  p.  e.,  der  gesehalten  und  gebrannten  Bohnen  48 — 
55  p.  c;  in  letzteren  sehwankt  der  Stârkegehalt  zwisehen 
7—10  p.  e. 

Kakao  wird  aus  den  Bohnen  hergestellt,  welehe  naeh  dem 
Rosten  von  den  Keimen  und  Sehalen  befreit  und  unter 
Erwàrmen  auf  70 — 80**  zu  einer  gleiehformigen  Masse,  der 
sogenannten  Kakaomassey  verrieben  werden. 
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Entoiler  KakaOy  Kokaopulver,  lôsUcher  Kakao,  aufge- 
schlossener  Kakao  sind  in  Pulveriorm  gebrachte  Kakaomasse, 
nachdem  dieser  durch  Auspressen  bei  gelinder  Wàrme 
ungefâhr  die  Hàlfte  des  Fettgehaltes  entzogen  wurde.  Fast  in 
allen  Kakaofabriken  wird  die  Masse  mit  kohlensaurem 
Natrium  oder  kohlensaurem  Kalium  (hollàndisches  ^^e^- 
fahren)  oder  mit  Ammoniak,  kohlensaurem  Ammonium  oder 
einem  Gemenge  dieser  verschiedenen  Alkalien  und  Magnesia 
verrieben;  auch  wird  mittels  Dampfdruckes  und  anderer 
geeigneter  Verfahren  dièse  sogen.  Aufschliessung  herbei- 
gefUhrt. 

Chokolade  ist  eine  Mischung  von  Kakaomasse  mit  Zucker 
nebst  einem  bis  zu  1  p.  c.  ansteigenden  Zusatz  von  Gewurzen. 

Manche  Sorten  von  Chokolade  erhalten  ausserdem  einen 
Zusatz  von  Kakaoôl  (Kakaobutter). 

1142.  —  Verfalschungen.  —  Puder-Kakao  und  billigere' 
Chokoladensorten  werden,  oh  ne  dass  dies  aus  der  Bezeich- 
nung  hervorgeht,  mit  Mehl  versetzt  und  mit  Bolus  oder  Eisen- 
oxyd  (Oker)  oder  sonstigem  Farbstoff  geiàrbt. 

Ferner  dienen  fein  zerriebene  Kakaoschalen  zur  Fâlschung 
von  Chokolade. 

Weit  hàufiger  kommt  ein  theilweiser  Ersatz  des  Kakao- 
fettes  bei  der  Bereitung  von  Chokolade  durch  billigere  Fette 
vor,  z.  B.  durch  thierische  Fette  (wie  den  flussigen  Antheil 
von  Rindstalg)  und  pflanzliche  Fette  aller  Art  (Kokosbutter, 
SesamÔl,  BaumwoUsaatol)  oder  durch  Gemische  daraus 
(Margarine). 

Auch  ein  iibermâssiger  Zusatz  von  Zucker  kann  unter  Um- 
standen  als  Fâlschung  der  Chokolade  angesehen  werden. 

An  Stelle  der  Vanille  oder  des  VaniUins  verwendet  man 
niclit  selten  Perubalsam,  Tolubalsam,  Storax,  Beuzoë. 

1143.  —  Beurtheilung.  —  1.  Kakaomasse,  Kakaopulver, 
ebenso  Chokolade  dtirfen  keinerlei  fremde  pflanzliche  Bei- 
mengungen  (Stàrke,  Mehl  etc.).  keine  Zusàtze  von  Kakao- 
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schalen  und  keine  fremden  Mineralbestandtheile  (soweit  sie 
nicht  durch  das  Aufschliessen  hereingelangen)  und  keine 
fremden  thierischen  oder  pflanzlichen  Fette  enthalten.  Bei 
Chokolade  ist  ein  bis  1  p.  c.  steigendei-  Zusatz  von  Gewurzen 
gestaltet. 

2.  Kakaomasse  enthàlt  2 — 5  p.c.  Asche  und  48 — 54  p.  c. 
Fett. 

3.  Kakaopulver  enthalt  wechselnde  Mengen  Fett.  Der 
Aschengehalt  ist  auf  fettfreie  Kakaomasse  umzurechnen, 
und  wird  daher,  bei  nicht  mit  Alkalien  aufgeschlossenem 
Kakaopulver,  derselbe  sein  wie  bei  Kakaomasse  ;  bei  mit 
Alkalien  aufgeschlossenem  Kakao  darf  die  Zunabme  2  p.  c. 
des  entôlten  Pulvers  nicht  tibersteigen. 

4.  Chokoladen  (auch  KouvertUren)  enthalten  wechselnde 
Mengen  von  Zucker  und  Fett.  Ihr  Aschengelialt  soH  nicht 
unter  1  p.  c.  und  nicht  liber  2,5  p.  c.  betragen. 

Zucker  und  Fett  soUen  in  guter  Chokolade  zusammen  nicht 
mehrals  85  p.  c.  betragen. 

Chokoladen,  welche  Mehl  enthalten,  mUssen  mit  einer 
diesen  Zusatz  anzeigenden  Bezeichnung  versehen  sein. 

1144.  —  Bestimmung  des  Fettes.  —  5 — 10  gr.  werden 
mit  gleichen  Theilen  Sand  verrieben  mindestens  16  Stundea 
lang  mit  Aether  ausgezogen.  Bei  zuckerreichen  Kakao waaren 
wird  der  Zucker  zweckmàssig  zuvor  durch  Auswaschen  mit 
Wasser  beseitigt. 

1t45-  —  Untersuchung  des  Feltes  auf  ReinheiL  — 
1.  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  (N'  910).  —  Reines 
Kakaofett  schmilzt  bei  32 — 34". 

2.  Bestimmung  des  Brechungsindex  (N""  911).  —  Der 
Brechungsindex  liegt  bei  40°  zwischen  46  und  47.8. 

3.  Bestimmung  der  Jodzahl  (N'  913).  —  Die  Jodzahl  von 
reineni  Kakaofett  ist  in  der  Hegel  33 — 38. 

4.  Bestimmung  der  Vereeifungszahl.  —  Die  Verseifungs- 
zahl  betrâgt  190—200,  meistens  194—195. 
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Man  wàgt  1  bis  2  gr.  Fett  ab,  setzt  25  ce.  alkoholisciie 
1/2  Normal-Kalilauge  hinzu,  und  erhitzt  15  Minutent  zum 
Sieden.  Man  titrirt  mit  1/2  Normal-Salzsaure  das  liberschils- 
sige  Alkali  zuilick. 

1146.  —  Bestimmung  des  Theobromins  und  Kofféîns.  — 
10  gr.  werden  mit  150  gr.  Petrolàther  libergossen  und 
12  Stunden  stehen  gelassen.  Hierauf  wird  der  Petrolàther 
vom  Rtickstande  getrennt,  und  dieser  getrocknet.  Der  Rlick- 
stand  wird  mit  100  ce.  3  bis  4  p.  e  -iger  Sehwefelsâure 
3/4  Stunden  gekocht,  dan  wird  in  der  Siedehitze  mit  in 
Wasser  aufgesehlemmtem  Baryum hydroxyd  genau  neutra- 
lisirt.  Die  neutralisirte  Masse  wird  abgedampft,  und  der 
Rlickstand  mit  Chloroform  ausgezogen.  Das  Chlorolorm  wird 
abdestillirt,  der  Riickstand  bei  100°  getroeknet,  hierauf  mit 
100  gr.  Tetrachlorkohlenstoff  eine  Stunde  stehen  gelassen. 
Die  tiltrirte  Losung  wird  duï*eh  Destination  vom  Tetraehlor- 
kohlenstofF  befreit,  der  Riiekstand  wiederholt  mit  Wasser 
ausgekocht,  die  wàsserige  Losung  eingedampft  und  bei  100** 
getrocknet  (Koffeïn).  Das  Theobromin,  welches  sieh  noeh 
ungelost  befindet,  sowie  das  Filter  werden  ebenfalls  mit 
Wasser  wiedertiolt  ausgekocht,  dièses  verdampft,  der  Riick- 
stand bei  lOO""  getrocknet,  und  so  das  Theobromin  erhalten. 

1147.  —  Bestimmung  der  Zuckers.  —  1.  Zur  AusfUhrung 
der  pblarimetrisclien  Bestimmung  werden  13.024  gr.  Choko- 
lade  abgewogen,  mit  Alkohol  angefeuchtet,  mit  30  ce 
Wasser  iibergossen,  10 — 15  Minuten  auf  dem  Wasserbad 
erwàrmt,  heiss  filtrirt,  und  der  Riickstand  mit  heissem  Wasser 
nachgewaschen,  bis  das  Filtrat  etwa  100  ce  betràgt.  Man 
versetzt  mit  5  ce  Bleiessig,  Islsst  1/4  Stunde  stehen,  fiigt 
einige  Tropfen  Alaunlcisung  sowie  ieuchtes  Thonerdehydrat 
hinzu,  fiillt  mit  Wasser  auf  110  ce  auf,  schiittelt  gut  durch 
und  filtrirt.  Das  Filtrat  wird  im  200  mm-Rohr  polarisirt. 

2.  —  Zur  Ausfiihrung  der  gewichtsanalytischen  Bestim- 
mung, entfettet  man  eine  abgCAvogene  Menge  Chokolade  mit 
Aether,  zieht  sodann  den  Zucker  mit  verdiinntem  Alkohol  aus 
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und  wiegt  den*  nach  dem  Verjagen  des  Alkohols  verbleibeii- 
den  RUckstand  um  darnach  eine  annahernd  1  p.  c.-ige  Lôsung 
herzustelleû.  Ein  Theil  dieser  Lôsung  wird  mit  Bleiessig 
entfcirbt,  mit  Natriumsulfat  entbleit  und  derlnvertzucker  nach 
AUihn  bestimmt. 

1148.  —  Mikroskoptsch'botanische  Untersuchung.  —  Die 
Entfettung  der  Proben  mit  Aether-Alkohol  ist  vor  der 
mikroskopischen  Untersuchung  zu  empfehlen. 

Zur  Erkennung  fremder  Stàrke  ist  nur  der  mikroskopische 
Nachweis  geeignet  ;  der  Vergleich  mit  Zahlpràparaten  kann 
eine  annàhernde  Schiîtzung  der  Menge  der  Starke  ermog- 
lichen. 

Da  an  den  Sachverstandigen  die  Frage  herantreten  kann, 
festzustellen,  wie  viel  Kakaoschalen  in  den  Kakaofabrikaten 
enthalten  sind,  so  sei  noch  auf  den  Vorschlag  hingewiesen, 
welcher  sich  darauf  grtindet,  durch  ein  Schlemmverfahren 
die  speciflsch  schwereren  Schalentheile  von  der  Kakaosub- 
stanz  zu  trennen. 


WASSER. 

1149.  —  Unter  «  Wasser  »  soll  hier  ausschliessUch  nur  das 
Trink-und  hàusHche  Gebrauchswasser  verstanden  werden. 

1150.  —  Beurtheilung.  —  a)  Nach  der  physikalischen  und 
chemischen  Untersuchung.  —  1 .  Das  Wasser  soll  klar,  far- 
blos  und  geruchlos  sein  und  keinen  fremdardgen  Beige- 
schraack  besitzen. 

Die  Temperatur  des  Wassers  soll  Itir  unsere  Verhàltnisse 
etwa  der  mittleren  Jahrestemperatur  entsprechen,  moglichst 
bestandig  sein  und  thunlichst  12^  nicht  iibersteigen.    ' 

Das  Wasser  soll  weiter  wàhrend  24  Stunden  keinen  nen- 
nenswerthen  Bodensatz  liefern. 

2.  Die   Gesammtmenge  der  gelosten   Bestandtheile  wird 
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abhàngig  sein  von  den  Bodenverhâltnissen,  aus  welchen  das 
Wasser  stammt. 

Durch  organische  stoffe  soU'  der  Abdarapfungsrilckstand 
nicht  wesentlich  gefârbt  sein,  vor  allem  aber  darf  er  sicli  bei 
dera  Erhitzen  nicht  schwàrzen. 

3.  Der  Permanganatverbrauch  liefert  einen  Werth,  wel- 
cher  aile  oxydirbaren  Bestandtheile  des  Wassers  urafasst  iind 
dabei  den  Gehalt  an  organischen  Bestandtlieilen  desselben 
theilweise  zum  Ausdruck  bringt. 

Er  ist  insofern  heranzuziehen,  als  er  in  Vergleich  gestellt 
wird  mit  Ergebnissen  von  Wasser  gleicher  Herkunft  an  Stel- 
len,  wo  dièses  noch  seine  natUrliche  BeschafFenheit  bewahrt 
hat. 

4.  In  einem  Wasser  von  natilrlicher  Reinheit  pflegen  Am- 
raoniak,  salpetrige  Sàure  und  eiweissartig  Verbindungen 
nicht,  Salpetersàure  nur  in  geringen  Mengen  vorzukommen. 

a)  Das  etwa  vorhandene  Ammoniak  ist  in  der  Regel  ein 
Erzeugniss  der  Fâulniss  und  als  solches  in  einem  Wasser  be- 
denklich. 

Bei  Tiefbrunnen,  kommen  mitunter  geringe  Mengen  Am- 
moniak vor,  welches  durch  Reduktion  von  Salpetersàure  ent- 
standen. 

b)  Die  salpetrige  Sâure  rlihrt  entweder  von  einer  Reduktion 
der  Salpetersàure  oder  von  einer  unvollstandigen  Oxydation 
des  Ammoniaks  her* 

Ihr  Vorkommen  zeigt  daher  stets  an,  dass  es  dem  Wasser 
an  genUgendem  Sauerstoffzutritt  fehlt,  und  erscheint  in  sol- 
chem  Falle  die  Annahme  gerechtfertigt,  dass  das  Wasser 
etwaige  Verunreinigungen  nicht  mit  Sicherheit  unschàdlich 
machen  kann. 

c)  Noch  bedenklicher  als  Ammoniak  und  salpetrige  Sàure 
ist  das  sog.  Albuminoid-Ammoniak. 

rf)  Findet  sich  nur  Salpetersàure,  so  ist  dadurch  eine  voU- 
stàndige  Oxydation  der  StickstoflVerbindungen  erwiesen. 
Kommt  diesclbe  aber  in  grosseren  Mengen  vor,  besonders 
gleichzeitig  neben  viel  organischen  Stoffen  (Permanganatver- 
brauch),  Chloriden,  Suifaten  und  Bakterien,  so  làsst  das  auf 
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eine  Verunreinigung  durch  menschlicho  oder  thierische 
Abfallstoffe  schliessen  und  bleidt  dann  zu  erwàgen,  ob  die 
vollstàndige  Oxydation  bestandig  und  von  Dauer  sein  wird. 

Zur  Beurtheilung  dieser  Verhàltnisse  muss  man  auch  hier 
die  Beschaifenheit  des  fraglichen  Wasser  mitder  des  unbeein- 
flussten  natiirlichen  Grundwassers  der  betreffenden  Gegend 
oder  des  Ortes  in  Vergleich  ziehen. 

5.  Die  Chlorverbindungen  sind  im  Wasser  zum  Theil  mine- 
ralischer  Herkunft  ;  sie  konnen  aber  auch  aus  Abfallstoffen 
bedenklicher  Art  herstammen.  Besleht  letzterer  Verdacht,  so 
wird  der  Chlorgehak  des  Wassers  in  Zusammenhang  mit 
Ammoniak,  salpetrige  Sàure  und  verhâltnissmàssig  grosse 
Menge  von  vSalpotersaure  zu  priifen  sein;  hier  werden  insbe- 
sondere  die  Beriicksichtigung  der  orthchen  Verhàltnisse  und 
der  Vergleich  des  Wassers  mit  dem  gleicher  Herkunft  an  un- 
beeinflussten  Stellen  die  BeweisfUhrung  erleichtern. 

6.  Die  Schwefelsaure  tritt  als  Gips  auf  oder  ist  das  Oxj- 
dationserzeugniss  schwefelhahiger  Verbiiidungen. 

7.  Der  Befund  der  halbgebundenen  Kohlensâure  kann  als 
KontroUe  dienen  fiir  die  Bestimmuug  der  vorubergehenden 
Harte.  Die  frcie  Kohlensâure  verleiht  dem  Wasser  einen 
erfrischenden  Geschmack. 

8.  Phosphorsàure  ist  fUr  gewbhniich  in  einem  Trinkwasser 
nicht  enthalten;  ihr  Vorkommen  deutet  immer  auf  eine 
Verunreinigung  durch  menschliche  und  thierische  Abgânge. 

9.  Schwefelwasserstoff  soll  nicht  vorhanden  sein,  hoch- 
stens  kann  man  bei  Tief  brunnen  Spuren  unbeanstandet  lassen. 

10.  Ein  geringer  Eisengehalt  giebt  zu  einer  Beanstandunjr 
keine  Veranlassung  ;  dagegen  hatdie  Verwendung eines  Was- 
ser, welches  sichbei  dem  Auf  bewahren  in  nicht  ganz  gefiillter 
Flasche  unter  ofterem  Schlitteln  und  Lliften  nach  48  Stunden 
triibt,  fiir  Leitungszwecke  seine  Bedenken,  da  in  èinem  sol- 
chen  Wasser  Creyiothrix  polyspora  gedeiht  und  zu  Verstop- 
fungen  des  Rohrnetzes  fiihren  kann. 

11.  Die  Erdalkalion  bedingen  die  Harte  des  Wassers;  man 
unterscheidet  «  Gesammthilrte  »,  niimHch  die  Gesammtheit 
der  in  dem  ungekochten  Wasser  enthaltenen  Salze,  «  vorii- 
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bergehende  oder  temporàre  Hàrte  »,  die  durch  Kochen  abge- 
schiedenen  Salze  und  «  bleibende  oder  permanente  Hàrte  >, 
die  nach  dera  Kochen  noch  gelost  bleibenden  Kalk-und  Ma- 
gnesiasalze. 

Deutsche  Hàrtegrade  bedeuten  Theile  CaO,  franzôsische 
Theile  CaCOa  fUr  100000  Theile  Wasser;  durch  Multiplika- 
tion  der  franzôsischen  Hàrtegrade  mit  0,56  erhàlt  man 
deutsche  Hàrtegrade. 

Einen  zuverlâssigen  Ausdruck  fdr  die  Hàrte  erhàlt  man  nur 
auà  der  Berechnung  mit  den  quanti tativ  ermittelten  Werthen 
fiir  Kalk  und  Magnesia,  wobei  die  Magnesia  durch  Multipli- 
kation  mit  1,4  umzurechnen  isi. 

Gesundheitliche  Bedenken  stehen  der  Verwendung  eines 
harten  und  auch  sehr  harten  Wassers  nicht  im  Wege, 
wohl  aber  machen  sich  bei  Verwendung  eines  solchen  Uebel- 
stànde  filr  den  Gebrauch  im  Haushalte,  beim  Koclien, 
Waschen  u.  s.  w.  lUhlbar. 

Es  diirfte  daher  stets  gerathen  sein,  auf  das  Kintreten  letz- 
terer  Uebelstànde  mindestens  aufmerksam  zu  machen,  wenn 
sich  die  Gesammthàrte,  in  deutschen  Hàrtegraden  ausge- 
drUckt,  10— 15nàhert. 

b^  Nach  dem  ynikroskopischen  Befunde.  —  Ein  Wasser, 
welches  neben  Crenothrix-  und  anderen  Pilzfàden,  sowie 
neben  Infusorien  viel  Diatomeen  enthàlt,  hat  ZuflUsse  von 
melir  pflanzliciien  Zersetzungsherden  erhalten  ;  ein  solches 
Wasser  ist  zwar  unrein,  aber  deswegen  noch  nicht  gesund- 
heitsschàdlich. 

Finden  sich  aber  neben  den  chemischen  Anzeichen  der 
Fàuhiiss  auch  die  versciiiedensten  Pilzfàden,  Zoogloeen  von 
Bakterien,  Infusorien  und  Radiolarien  aller  Art,  oder  gar 
kôrperliche  Verunreinigungen,  welchc  durch  ihre  Herkunft 
bedenklich  sind,  wie  Abfallstolïe  aus  der  Kuche,  dem  Haus- 
halt,  Reste  von  Koth  und  dergl.,  so  kann  ein  solches  Wasser 
in  besonderen  Fàllen  direkt  gesundheitsschàdlich  werden  und 
ist  dann  die  Beanstandung  hiermit  zu  begriinden. 

c)  Nach  dem  hakteriologischen  Befunde.  —  1 .  Ein  reines 
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fautes  Wasser  soll  nur  wenige  Baktericn  oder  Keime  von 
Mikrophyten  enthalten. 

Bei  einem  reinen  Grundwasser  aus  nicht  verunreinigten 
Bodenschicliten  UbersteigtbeitadelloserAnlage  die  Anzahlder 
Keime  von  Mikrophyten  selten  50  in  1  ce  Ist  die  Anlage 
aber  keine  voUig  voUkommene,  so  kann  die  Zabi  der  Keime 
bedeuten<l  —  auf  100  bis  200  Keime  1  in  ce.  —  an\^'achsen. 

Aehnliche  Verhàltnisse  konnen  bei  neiien  und  umgebauten 
Anlagen  vorkomraen,  besonders  wenn  erhebliche  Erdbewe- 
gungen  stattgefunden  haben. 

In  anderen  Fàllen  komnien  aber,  so  besonders  im  Wasser 
aus  Schiefergebirge,  mehrere  hundert  und  mehr  Mikrophyten- 
keime  in  1  ce  vor,  ohne  dass  dièse  schadlich  sind,  zunial 
wenn  sie  nur  von  einer  Bakterienart  herriihren. 

In  diesen  letzteren  Fâlien  ist  jedoch  darauf  hinzuweisen, 
dasssolche  Wasser  nicht  gleichmâssig  gut  filtrirt'sind,  und 
damit  die  Mbglichkeit  einer  Infektion  nicht  unbedingt  ausge- 
schlossen  ist. 

2.  Schwankt  die  Anzahl  der  Bakterien,  d.  h.  ist  sie  zu 
gewissen  Zeiten  wesentlich  hoher  als  zu  anderen  Zeiten,  so  ist 
das  ein  Zeichen  filr  zeitweise  besondere  Verunreinigungen 
eines  Wassers,  sei  es  aus  den  Bodenschichten  oder  durch 
besondere  Zufllisse,  oder  durch  ungeniigend  wirkende  Filtra- 
tion. 

3.  Kin  Wasser,  welches  pathogène  Mikroorganismen 
enthàlt,  oder  begriindeten  Verdacht  filr  das  Vorhandensein 
derselben  giebt,  ist  stets  vom  Genusse  auszuschUessen,  bis  der 
Gegenbeweis  erbracht  ist. 

(l)  GesammtbeurtheiLung  auf  Grund  des  chemtschen  und 
bakteriologischen  Befundes.  —  1.  Trifïl  bei  einem  Wasser 
hohe  Keimzahl  mit  dem  Vorhandensein  von  Ammoniak,  sal- 
petriger  Sâure,  grossen  Mengen  geloster  organischer  Stoffe 
(hoher  Permanganatverbrauch,  Schwarzen  des  Abdampfungs- 
riickstandes  bei  dem  Erhitzen  und  Albuminoidammoniak 
u.  s.  \v.)  zusammen,  so  muss  das  Wasser  unbedingt  verworfen 
werden.  . 

2.  Liegt  hoher Keimgehalteinerseits  und  liegen  andererseits 
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keinerlei  belastende  Umstande  hînsichtlich  der  chemischen 
Zusammensetzung  vor,  so  ist  die  Vermuthung  berechtigt, 
dass  das  Wasser  rein  ist.  Die  hohe  Keimzahl  kann  dann 
bedingt  sein  durcli  Fehier  in  der  Wassergewinnungsanlage. 
In  einem  solchen  Falle  muss  zunâchst  die  Wassergewinnungs- 
anlage einer  genauen  Musterung  unterworfen  werden. 

3.  Ist  ein  Wasser  verhàltnissmàssig  reich  an  gelosten  Be- 
standtheilen  im  Gesammten  und  weist  es  hohe  Gehalte  an 
Nitraten  und  Chloriden  auf  bei  gleichzeitigem  Vorhandensein 
von  Ammoniak  und  mittlerenMengen  an  gelosten  organischen 
Stoffen,  so  entstammt  das  Wasser  einem  verunreinigten  Boden, 
wie  er  sich  als  Untergrund  von  Stadten,  GehÔften  u.  s.  w. 
hàuiig  findet.  Ein  solches  Wasser  kann  bei  einer  einzelnen 
Untersuchung  niedere  Keimzahlen  geben,  aber  bei  einer 
Wiederholung  nach  Wochen  hohe,  ja  auch  sehr  hohe  Keim- 
zahlen. 

Wenn  man  bei  niederem  Keimgehalt  auf  Grund  einer  ein- 
maligen  Untersuchung  ein  solches  Wasser  auch  nicht  geradezu 
beanstanden  muss,  so  dtlrfte  es  doch  stets  gerathen  sein, 
darauf  hinzuweisen,  dass  ein  solches  Wasser  unter  anderen 
Verhàltnissen  verunreinigt  werden  kann.  Denn  wâlirend  zu 
einer  Zeit  die  Filtrationsfàhigkeit  des  Bodens  noch  eine  genti- 
gende  war,  kann  sie  unter  anderen  meteorologischen  Ver- 
hàltnissen nicht  mehr  ausreichen,un(J  dann  kann  eine  Verun- 
reinigung  des  Wassers  eintreten. 

1151-  —  Bestimmung  des  Abdampfriichstandes  und  des 
Glûhverlustes.  —  Man  dampft  250  oder  500  ce.  ein,  trock- 
net  2  Stunden  bei  110**  und  wagt. 

Den  Trockenrîickstand  erhitzt  man  langsam  ilber  freier 
Flamme  und  beobachtet  die  eintretenden  Verânderungen. 

Will  man  den  Gliihverlust  feststellen,  so  zerstort  man  durch 
vorsichtiges  Erhitzen  die  organischen  Stoffe  und  verwandelt 
den  gebildeten  Aetzkalk  u.  s.  w.  wieder  in  Karbonate. 

1152.  —  Bestimmung  des  Kaliumpermanganat-bezw. 
Sauerstoff'Verbrauchs.  —    100    ce.    werden  mit  1/2  ce. 

34. 
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Natronlauge,  sodann  mit  10  ce.  oder  so  viel  1/100  Normal- 
Chamàleonlôsung  versetzt,  dassdas  Wasser  aucli  beim  Kocben 
noch  roth  gefârbt  bleibt.  Das  Kochen  erfolgt  geaaii  lOMinu- 
ten  lang.  Die  gekochte  Fliissigkeit  làsst  man  aiif  50 — 60*^ 
.  erkalten,  fiigt  10  ce.  verdtinnte  Sehwefelsàure  fl  :  3)  uad 
10  ce.  bezw.  eine  gleiche  Anzahl  ce  1/100  Normal-Oxal- 
sàure  zu  und  titrirt,  nachdem  sich  aile  Flôcken  von  Mangan- 
oxyduloxyd  gelôst  haben  und  die  Lcisung  farblos  geworden 
ist,  mit  derselben  Chamàleonlosung,  bis  wieder  Rosafàrbung 
eintritt. 

1153.  —  Nachweis  und  Bestimmung  des  Ammoniaks  und 
des  Albuminoid- Ammoniaks ^  —  a)  Qualitativer  Nachweis 
des  Ammx)nia7is.  —  100  e.c  werden  mit  ca.  1/2  ce. 
Natriumhydratlôsung  (1  :  2)  und  1  ce.  Natriumkarbonatlô- 
sung  (2,7  :  5)  versetzt,  der  Niederschlag  absetzen  gelassen, 
die  uberstehende  Fliissigkeit  abgegossen  und  mit  Ness- 
ler'sehem  Reagens  versetzt.  Je  naehdem  eine  schwaeh  gelbe 
oder  eine  rothbraune  Fàrbung  oder  gar  ein  rothbrauner  Nie- 
dersehlag  entsteht,  enthàlt  das  Wasser  wenig  oder  viel 
xlmmoniak. 

b)  Quantitative  Bestimmung  des  Ammoniahs.  —  Fiir 
geringe  Mengen  kolorimetriseh,  wie  bei  der  qualitativen 
PrUfung. 

Ergeben  sieh  nach  dîesem  Verfahren  mehr  als  10  mgr, 
oder  20  mgr.  Ammoniak  in  1  1,  so  empfiehlt  es  sieh,  dasselbe 
dureh  Destination  mit  Magnesia  zu  bestimmen. 

e)  Bestimmung  des  A  Ibuminoid- Ammoniaks.  —  Man  koeht 
1 — 2 1  Wasser  erst  unter  Zusatz  von  Magnesia  oder  amrao- 
niakfreier  Natriumkarbonatlosung  làngere  Zeit,  um  ailes  fer- 
tig  gebildete  Ammoniak  auszutreiben.  Naeh  dem  Erkalten 
stetzt  man  100  ce.  einer  Lcisung  zu,  welche  200  gr.  Kalihy- 
drat  und  8  gr  Kaliumpermanganat  im  Liter  enthâlt,  und 
koclit  wieder  mehrere  Slunden  ;  das  enlwiekelte  Ammoniak 
wird  in  einer  Vorlage  aufgefangen  und  Avie  iiblieh  bestimmt. 

1154.  —  Nachioeis  und   Bestimmung    der    salpetrigen 
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Sàure.  —  a)  Qualitativer  Nachioeis.  —  a)  Etwa  50  ce.  wer- 
den  mit  etwa  1/2  ce.  Zinkjpdidstàrkelosung,  darauf  nach 
dem  Mischen  mit  5—6  Tropfen  verdunnter  Schwelelsituro 
vei^etzt  imd  wieder  gemiseht  ;  oder  raau  lost  in  50 — 100  ce. 
Wasser  einige  kleine  Kornehen  Jodkalium,  fiigt  etwa  1  ce. 
friseh  bereiteter  Starkelosung  and  dann-1  bis  2  ce  verdunn- 
ter Schwefelsâure  hinzu. 

Da  dièse  Reaktion  durch  organische  Stoffe  und  Ferrisalze 
beeinfliisst,  ferner  einespater  eintretende  Reaktion  auch  durch 
Bakterien  hervorgerufen  werden  kann,  so  wird  die  vorste- 
hende  Prufung  zweckmàssig  durch  die  folgende  kontrollirt. 

?)  Etwa  100  ce  werden  mit  1 — 2  ce  verdunnter 
Schwefelsâure  (1  :  3)  und  dann  mit  1  ce  einer  farblosen 
Lcisung  von  schefelsaurem  Metaphenylendiamin  versetzt  ;  je 
nachdem  wenig  oder  viel  salpetrige  Sàure  vorhanden  ist,  ent- 
steht  eine  braune  bis  gelbbraune,  selbst  rbthliche  Fàrbung 
eines  Azofarbstoffes  (Triamidoazobenzol,  Bismarckbraun). 

y)  2  gr.  Natriumnaphtionat  und  1  gr.  p-Naphtol  werden  in 
200  ce  Wasser  gebracht,  mit  diesem  kràltig  durchgescliut- 
telt  und  die  Mischung  fîltrirt. 

Zu  etwa  10  ce  Wasser  fiigt  man  10  Tropfen  von  dem 
Naphtolreagens,  ferner  2  Tropfen  koncentrirte  Salzsàure  und 
schiittelt  die  Mischung  einige  Maie  gut  durch;  lâsst  man  als- 
dann  etwM  20  Tropfen  Ammoniak  einfliessen,  so  tritt  bei 
Gegenwart  von  salpetriger  Saure  an  der  Berlihrungsgrenze 
ein  mehr  oder  weniger  roth  gefàrbter  Ring  auf  ;  schiittelt 
man  dann  gut  durch,  so  wird  die  ganze  FlUssigkeit  je  nach 
der  Menge  der  vorhandenen  salpetrigen  Saure  mehr  oder 
weniger  roth  oder  rosa  gefàrbt  erscheinen. 

6)  Quantitative  Bestimmung  derselben.  —  a)  Nach  dem 
kolorimetrischen  Verfahren. 

p)  Zur  Bestimmung  durch  Titration  bereitet  man  1/100 
Chamàleonlosung,  ferner  1/50  Normal-Eisenammonsùlfat- 
losung,  von  welcher  10  ce  =  10  ce  1/100  Chamàleon- 
losung;  1  ce.  der  letzteren  entspricht  0,19  mgr.  salpetriger 
Sàure. 
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100  ce.  des  Wassers  werden  mit  einem  Ueberschuss  von 
1/100  Chamâleonlosung  versetzt  und  mit  5  ce.  verdiinnter 
Sehwefelsâure  (1:3)  angesâuert.  Darauf  setzt  mau  eben 
soviel  Eisenammonsulfatlôsung  zu  und  titrirt  mit  Chamàleon 
bis  zu  eben  eintretender  Rothfârbung  zurtlek. 

Wenn  die  Titratioïi  in  der  Kalte  bei  15^  vorgenommea 
wird,  80  wirken  die  orjranischen  Stofle  nicht  oder  kaum 
schadlich. 

1155.  —  Bestimmung  der  Salpetersàure.  —  a)  Qualitativer 
Nachweis.  —  a)  Einige  Kôrnchen  Diphenylamîns  werden  in 
5  ce  koncentrirter  Schwefelsàure  gelôst  ;  hiernach  làsst 
man  langsam  1  ce  des  Wassers  zufliessen  und  rllhrt  um.  Bei 
Gegejiwart  von  Salpetersâure  tritt  eine  blaue  Fàrbung  ein. 

P)  Man  giebt  zu  dem  mit  Schwefelsàure  angesâuerten  \Vas- 
ser  ein  StUckchen  Zink  und  prilft  dann  auf  salpetrige  Sàure 
nach  einem  der  vorstehenden  Verfahren. 

y)  Man  lôst  etwas  Brucin  in  koncentrirter  Schwefelsàure 
und  lâsst  1  ce  des  zu  prîifenden  Wassers  zufliessen.  Eine 
starke  Rothiàrbung  zeigt  die  Gegenwart  von  Slpetersaure  an. 

b)  Quantitative  Bestimmung.  —  aj  Durcli  Ueberfiihren  in 
Ammoniak. 

1  1  des  Wassers  wird  bis  auf  etwa  30 — 60  ce  einge- 
dampft  und  in  einen  Kochkolben  gegeben.  Nach  dera  Erkal- 
ten  sâuert  man  die  FlUssigkeit  schwach  mit  Schwefelsàure  an, 
fugt  10  ce  verdiinnte  Schwefelsàure  vom  specifischen  Ge- 
wicht  1,35  und  5  gr.  Ferrum  hydrogenio  reductum  hinzu  und 
bedeckt  den  Kolben  mit  einem  birnfôrmigon,  mit  kalten  Was- 
ser  gefiillten  Gefàss.  Der  Kolben  wird  angewàrmt  so,  dass 
eine  lebhafte,  aber  nicht  zu  heftige  Gasentwicklung  vor  sich 
geht,  lâsst  die  FlUssigkeit  nach  etwa  4  Minuten  sieden  und 
erhàlt  ungefàhr  eine  Minute  lang  im  Sieden.  Man  làsst  erkal- 
ten,  fiigt  50  ce  destillirtes  Wasser  und  20  ce  Natronlauge 
von  1,25  specifischem  Gewicht  zu  und  bestimmt  das  Ammo- 
niak durcli  Destination  unter  Vorlegen  von  1/10  Normal- 
Schwefelsàure. 
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P)  Durch  Ueberfdhren  in  Stickstoffoxyd  mittels  Salzsàure 
und  Eisenchlortirs. 

100  ce.  bis  1 1  werden  auf  etwa  50  ce  eingedampft. 

1156.  —  Bestimmung  des  Chlors.  -^  Das  Chlor  wird  fUr 
gewôhnlich  maassanalytisçh  bestimmt. 

FUr  sehr  kleine  Mengen  von  Chlor  (unter  10  mgr.  ira  Liter) 
bestimmt  man  am  besten  gewichtsanalytisch.  500 ce  Wasser 
werden  mit  Salpeteraàure  angesâuert,  sofort  mit  salpetersau- 
rem  Silberoxyd  versetzt  und  zur  Abscheidung  des  Chlorsilbers 
erwàrmt.  Die  Wàgung  des  Chlorsilbers  geschieht  am  besten 
nach  der  Reduktion  im  Wasserstoffstrorae  als  metallisches 
Silber.  Sind  grôssere  Mengen  organischer  Stoife  zugegen,  so 
dampft  man  das  mit  kohlensaurem  Natrium  deutlich  alka- 
lisch  gemachte  Wasser  ein,  erhitzt  den  RUckstand  zu  gelin- 
dem  GlUhen  und  bestimmt  das  Chlor  in  dem  wàsserigen  Aus- 
zuge. 

Bei  hohem  Gehalt  an  organischen  Stoffen,  werden  100  ce, 
des  flltrirten  Wassers  zura  Kochen  erhitzt,  ein  oder  mehrere 
Kôrnchen  Kaliumperraanganat  hinzugesetzt  und  so  lange 
gekocht,  bis  die  Fliissigkeit  voUstàndig  farblos  geworden  ist 
und  die  Manganoxyde  sich  flockig  abgeschieden  haben.  Hat 
man  etwas  zu  viel  Kaliumpermanganat  zugesetzt,  so  fiigt  man 
einen  oder  einige  Tropfen  absoluten  Alkohol  zu,  bis  Entfâr- 
bung  eintritt.  Dann  wird  tîltrirt,  ausgewaschen  und  das  w^as- 
serhelle  Filtrat  mit  1/10  Normalsilberlosung  titrirt. 

1157.  —  Bestimmung  der  Schwefelsdure,  —  200  ce  bis 
1  1  des  Wassers  werden  mit  Salzsàure  deutlich  angesàuert, 
wenn  erforderlich  eingedampft  und  kochend  heiss  mit  einem 
Ueberschusse  von  Chlorbaryuiti  gefâllt. 

1158.  —  Bestimmung  des  Kalkes.  —  Das  Filtrat  von  dem 
Aramonniederschlage  sàuert  man  mit  Essigsâure  an  und  fâllt 
mit  oxalsaurem  Ammon, 

1159-  —  Bestimmung  der  Magnesia.  —  Das  Filtrat  von 
dem  oxalsauren  Kalk  verdampft  man  zur  Trockne  und  verjagt 
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durch  GlUhen  die  Ammonsalze.  Den  Rtickstand  nimmt  maii 
mit  Salzsâure  iind  Wasser  auf  und  fâllt  in  der  Losung  die 
Magnesia  als  phosphorsaure  Aramonmagnesia. 

1160.  — Mtkroskopische  Vntersuchung.  —  Die  mikrosko- 
pische  Untersucliung  des  Wassers  wird  meist  niir  erforderlich 
sein,  wenn  dasselbe  eine  Triibung  oder  vereinzelte  schwim- 
jnende  Theilchen  aufweist.  Um  sich  dièse  Stoffe  zuganglich  zu 
machen,  filtrirt  man  sie  ab  oder  liisst  sie  in  einem  Spitzglase 
absetzen  oder  sammelt  sie  durch  Centrifugiren. 

Sind  nanientlicli  zu  beachten  : 

L  Verunreinigungen  durch  menschliche  und  thierische 
Abfallsloffe,  Abfàlle  durch  den  menschlichen  Haushalt  ; 

a)Fasern  von  Wolle,  BaumwoUe,  Leinen,  Papier; 

b)  Starkekôrner,  pflanzliche  Gewebe,  Fleischreste,  Reste 
von  Stuhlentleerungen  ; 

2.  Sand,  Lehm,  Humus,  Ilolztheilchen,  Rinden-  und  Ge- 
webstheile,  Strohreste,  Pollenkôrnchen,  Haare,  Farbstoff- 
reste,  Insektenpanzer,  Bakterien,   Sporen  niederer  Pflanzen; 

3.  Lebende  Thiere  uad  Ptlauzen,  Pflanzenreste  (Infusorien, 
Algen,  Pilze,  Diatomeen,  Konferven  u.  s.  w.),  aus  dem  Was- 
ser, der  Quellfassung,  dem  Brunnenschachte  u.  s.  w.  stam- 
mend. 

1161.  —  Bakteriologische  Untersuchung.  —  Die  Wasser- 
proben  sind,  wenn  das  Wasser  nicht  auf  Eis  verpackt  und 
aulbewahrt  wird,  làngstens  1  1/2 — 2  Stunden  nach  der  Ent- 
nahme  zu  den  Kulturversuchen  zu  verwenden. 

Zur  Feststellung  der  Keimzahl  sind  4  Kulturversuche  mit 
Nàhrgelatine  entweder  in  Petri'schen  Schalen,  oder  auf  Glas- 
platten  anzustellen.  Hierzu  sind  je  1  ce  oder  Theile  eines 
sdlchen  zu  verwenden;  bei  starker  verunreinigtem  Wasser 
wird  man  zu  Verdiinniingen  mit  sterilisirtem  Wasser  scl»rei- 
ten  miissen. 

Fur  die  Kulturversuche  ist  eine  Fleischextraktpepton- 
Nàhrgelatine  ausreichend. 
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ESS-,  TRINK-  UNU  KOCHGESCHIRRE. 

METALLGEGENSTANDE. 

1162.  —  Geselzliche  Anforderungen.  —  Ess-,  Trink-  und 
Kochgeschirre,  Flussigkeitsmaasse  diirfen  nicht  : 

a)  ganz  oder  theilweise  aus  Blei  oder  einer  in  100  Ge- 
wichtstheilen  melir  als  10  Gewichtstheile  Blei  enthaltenden 
MetalUegirung  hergestellt  werden; 

h)  an  der  Innenseite  mit  einer  in  100  Gewichtstheilen  mehr 
als  einen  Gewiçhtstheil  Blei  enthaltenden  MetalUegirung 
verzinnt  oder  mit  einer  in  100  Gewichtstheilen  mehr  als 
10  Gewichtstheile  Blei  enthaltenden  MetalUegirung  gelbthet 
werden  ; 

c)  mit  Email  oder  Glasur  versehen  sein,  welche  bei  halb- 
stUndigem  Kochen  mit  einem  in  100  Gewichtstheilen  4  Ge- 
wichtstheile Essigsàure  enthaltenden  Essig  an  den  letzteren 
Blei  abgeben. 

Auf  (ieschirre  und  Flussigkeitsmaasse  aus  bleifreiem  Bri- 
tanniametall  findet  die  Vorschrift  unter  b  betreffs  des  Lothes 
nicht  Anwendung. 

Konservenblichsen  diirfen  auf  der  Innenseite,  Geschirre  und 
Gefâsse  zur  Verfertigung  von  Getrânken  und  Fruchtsàften 
diirfen  in  denjenigen  Theilen,  welche  bei  dem  bestimmungs- 
gemàssen  oder  vorauszuseiienden  Gebrauche  mit  dem  Inhalte 
in  unmittelbare  Beriihrung  kommen,  nicht  den  oben  unter 
a  bis  c  angefiihrten  Vorschriften  zuwider  hergestellt  sein. 

Zur  Herstellung  von  Druckvorrichtungen  zum  Ausschank 
von  Bier,  sowie  von  Siphons  fUr  kohlensàurehaltige  Getrânke 
und  von  Metalltheilen  fiir  Kindersaugflaschen  diirfen  nur 
MetalUegirungen  verwendet  werden,  welche  in  100  Gewichts- 
theilen nicht  mehr  als  1  Gewiçhtstheil  Blei  enthalten. 

Metallfolien  dUrfen  zur  Packung  von  Kâse  nicht  ver- 
wendet werden,  wenn  sie  in  100  Gewichtstheilen  mehr  als 
1  Gewiçhtstheil  Blei  enthalten. 
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Mlihlsteine,  welchc  sur  Verfertigung  von  NahriiDgs-  und 
Genussmitteln  bestimmtsind,  dlirfen  an  der  Mahlflache  nicht 
mit  Blei- oder  bleihaltigen  Stoffen  versehen  sein. 

1163.  —  Untersuchung . —  Soweit  es  sich  um  die  Untersu- 
chung  von  Legirungen  bandelt,  welche  lediglich  ans  Zinn 
und  Blei  bestehen,  kann  aïs  vorlâufige,  aufklarende  Probe 
die  Ermittelung  des  Bleigohaltes  durch  Bestimraung  des  spe- 
cifischen  Gewicbtes  auf  hydrostatischem  Wege  âienen. 

Um  den  Bleigehalt  der  Verzinnung  zu  ermittein,  lôst  man 
30—50  gr,  desselben  in  Salzsâure  und  chlorsaurem  Kaliuni 
unter  Erwàrmen  auf,  verdampft  bis  zur  Verjagung  des  Chlore, 
verdilnnt  mit  schwach  salzsàurehaltigem  Wasser,  leitet  in  die 
heisse  Losung  Schwefeldioxvd  ein  und  vertreibt  den  Ueber- 
schuss  der  schwefligen  Sâure  durch  Erwàrmen,  worauf  man 
mit  Schwefelwasserstoff  fàllt. 

Der  Niederschlag  wird  abfiltrirt  und  mit  Natriumpolysul- 
fidlôsung  erwàrmt.  In  dem  Riickstande  wird  das  Blei  durch 
Ueberfiihren  in  Bleisulfat  bestimmt;  die  Losung  von  Natrium- 
thiostannat  wird  auf  ein  bestimmtes  A^olumen  verdunnt  und  in 
einem  abgemessenen  Theil  das  Zinn  bestimmt. 

TOPFERGESCHIRRE   UND   EmAILGESCHIRRE. 

1163.  —  Gesetzliche  Anforderungen.  —  Topfer-  und 
Emailgeschirre  dtirfen  nicht  mit  einer  Glasur  oder  Email 
versehen  sein,  welche  bei  halbstUndigem  Kochen  mit  einem 
4  Gewichtstheilo  Essigsâure  in  100  Gewichtstheilen  enthal- 
tenden  Essigan  diesen  Blei  abgeben. 

1164.  —  Untersuchung.  —  Die  durch  halbstiindiges  Aus- 
kochen  mit  4  p.  c.  -iger  Essigsâure  erhaltene  Fliissigkeit  wird 
mit  Salzsâure  angesàuert  und  mit  SchwefelwasserstofFbehan- 
delt;  eine  schw^arze  Fâllung  deutet  die  Anwesenheit  von  Blei 
oder  Kupfer  an. 

Entsteht  lediglich  eine  Gelb-  oder  Braunfârbung,  so  ist  ein 
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weilerer  Nachweis  des  Bleisulfids  durch  Ueberfiihrung  in 
Bleisulfat  oder  Bleichromat  zu  erbringen. 

Die  Essigauskochung  ist,  wenn  nothig,  auf  Kupfer,  Zinn, 
Zink,  Arsen  und  Boi^âure  zu  prlifen. 

Flir  den  Fall  einer  Beanstaudung  ist  eine  quantitative  Be- 
stimmung  des  in  Losung  gegangenen  Metalles  zu  empfehlen. 

Kautschukgegenstande. 

1165.  Gesetzliche  Anforderungen.  —  Zu  Mundstiicken  fUr 
Saugflaschen,  Saugringe  und  Warzenhutclien  darf  blei-  oder 
zinkhaltiger  Kautschuk  und  zur  Herstellung  von  Trinkbe- 
chern,  zu  Leitungen  von  Bier,  Wein  oder  P-ssig  darf  bleihal- 
tiger  Kautschuk  nicht  verwendet  werden. 

Schwefelantimon  und  Schwefelkadmiura  sînd  als  Fârbemit- 
tel  der  Kautschukmasse  zulàssig. 

1166.  Untersuchung.  —  Die  organische  Masse  wird  mit 
koncentrirter  Salpetersàure  oxydirt,  darauf  nach  Zugabe  von 
Salpeter  und  kohlensaurem  Natriura  verschmolzen  und  die 
Schmelze  in  iiblicher  Weise  weiter  untersucht. 


FARBEN. 

Farben  fUr  Nahrungs-  und  Genussmittel. 

1167.  Gesetzliche  Anforderungen.  —  Zur  Herstellung  von 
Nahrungs-  und  Genussmitteln,  welche  zum  Verkauf  bestimmt 
sind,  dtirfen  Farben  und  Farbzubereitungen  nicht  verwendet 
^-erden,  welche  Antimon,  Arsen,  Barvum,  Blei,  Chrora, 
Kadmium,  Kupfer,  Quecksilber,  Uran,  Zink,  Zinn,  Gummi- 
gutti,  Korallin  und  Pikrinsàure  enthalten. 

1168.  Untersuchung,  —  a)  Priifung  auf  anorganische 
farbstoffe.  —  Die  vorhandene    organische   Substanz  wird 
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zerstôrt  urid  der  RUckstand  nach  dep  anerkannten  Regeln  der 
Analyse  weiter  behandelt. 

b)  Prufung  auf  organische  Farbstoffe.  —  a)  Giimmigutti. 
—  Man  zieht  die  mit  Sand  verriebene  und  mit  Salzsaure 
durchfeuchtete  Masse  mit  Aether  oder  Ghioroform  aus.  Ist 
der  Aether  oder  das  Ghioroform  gefârbt,  so  verdiinnt  man 
einen  Theil  der  Lôsung  mit  Alkohol  und  fUgt  Eisenchloridlo- 
sung  hinzu.  Tritt  hierbei  Schwarzfârbung  ein,  so  kann  Gum- 
migutti  zugegen  sein.  In  diesem  Falle  wird  der  àtherischen 
Lôsung  durch  stark  verdiinntes  Ammoniakdie  Gambiogasaure 
entzogen  und  dièse  nach  dem  Verdampfen  der  Lôsung  durch 
ihr  Verhalten  gegen  Metallsalze,  z.  B.  gegen  Baryumchlorid, 
Kupfersulfat  u.  s.  w.  nachgewiesen. 

P)  Korallin.  —  Die  Masse  wird  mit  Sand  verrieben  und 
naciieinander  mit  Aether  und  Alkohol  ausgezogen.  Die  Aus^ 
zUge  werden  verdunstet  und  der  Rlickstand  mit  verdlinnter 
Natronlauge  ausgezogen.  Wird  die  alkalische  purpurrothe 
Lôsung  mit  Ferricyankalium  versetzt,  so  wird  die  rothe 
Farbe  der  Lôsung  noch  viel  dunkler. 

y)  Pikrinsàure.  —  Man  kocht  mit  Alkohol  aiis,  verdampft 
die  Lôsung  zur  Trockne  und  lôst  den  RUckstand  in  Wasser. 
Die  neutrale  oder  schwach  schwefelsaure  Lôsung  fârbt  Wolle 
stark  gelb,  giebt  mit  einer  Lôsung  von  Kaliumcyanid  und 
Kalihydrat  beim  gelinden  Erwàrmen  eine  tiefrothe  Fàrbung 
von  Isopurpursàure,  und  mit  Kalilauge  und  etwas  Trauben- 
zucker  erwârmt,  gleichfalls  Rothfàrbung  von  Pikraminsaure. 

FaRBEN  fur  GePASSE,  UmHIILLUNGEN  ODER  SCHUTZBEDECKUN- 
GEN  ZUR  AUFBEWAHRUNG  ODER  VeRPACKUNG  VON  NaHRUNGS- 
UND  GeNUSSMITTELN, 

1169*  —  Gesetzliche  Anforderungen.  —  Flir  Gefàsse, 
Umhullungeu  pp.  ist  verboten  die  Anwendung  der  unter 
N""  1167  genannten  Farben  mit  Ausnahme  der  nachstehend 
verzeichneten  : 

Schwefelsaures    Baryum   (Schwerspath,    blanc   fixe);  — 
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Barytfarblacke,  welche  von  kohlensaurem  Baryum  frei 
sind;  —  Chromoxyd;  —  Kupfer,  Zink,  Zinn  uud  deren 
Legirungen  als  Metallfarben  ;  —  Zinnober;  —  Zinnoxyd;  — 
Schwefelzinn  als  Musivgold. 

Zulàssig  sind  ferner  die  unter  N'  1167  genannten  gesund- 
heitsschaxiiichen  Farben  in  Glasmassen,  Glâsuren  und  Emails 
eingebrannt  und  im  ausseren  Anstrich  von  Gefàssen  aus  was- 
serdichten  Stoffen. 

1170*  —  Untersuchung.  —  Wie  unter  N'  1 168. 

J.-B.  A. 
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